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Zusammenfassung

In dieser Arbeit wurde untersucht, ob es moglich ist, doménenspezifische Infor-
mationsbediirfnisse, die wahrend der Konversation entstehen, vorherzusagen.
Als Doméane wurde der Bereich ,, Kochen” verwendet. Dazu wurden tendenziell
naturalistische, simulierte Kochexperimente mit 45 Personen durchgefiihrt. Die
dabei erhobenen annotierten Sprachdaten dienten als Input fiir einen Random
Forest-Klassifikator, der Word Embeddings als Features zur Klassifikation ver-
wendet. Es konnten Klassifikationsgenauigkeiten bis zu 44% erzielt werden. Die
Ergebnisse zeigten, dass es prinzipiell moglich ist, Informationsbediirfnisse in ei-

ner bestimmten Domaéne automatisiert vorherzusagen.

Abstract

This thesis examined whether it is feasible to detect domain specific information
needs during a conversation. For this purpose, a rather naturalistic and simulated
approach was used in the cooking domain. Cooking experiments with 45 persons
have been conducted. The speech data of these conversations was annotated and
used as input for a random forest classifier employing word embeddings as fea-
tures. Finally, accuracies up to 44% were achieved which leads to the conclusion

that it is generally possible to detect domain specific information needs.
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1 Zur Relevanz von Conversational Search

Die Entwicklung von sprachbasierten Systemen und , Conversational Agents”,
also Systemen, die mit dem Menschen in natiirlicher Sprache kommunizieren (Ju-
rafsky & Martin, 2009, S. 35), hat ihren Anfang in den 1960er Jahren. In diesem
Jahrzehnt entwickelte Joseph Weizenbaum den Chatbot ELIZA. Dieses Pro-
gramm diente dazu, die Sprachkommunikation zwischen Mensch und Maschine
zu analysieren (Weizenbaum, 1966, S. 36). Aufmerksamkeit erreichte dieser Bot
vor allem durch die Simulation eines Psychotherapeuten (Kliiwer, 2011, S. 2). Zu
Beginn des neuen Jahrtausends wurde der von Richard Wallace entwickelte
Chatbot ALICE durch den mehrmaligen Gewinn des Loebner-Preises bekannt
(BBC, 2004). Mit diesem Preis werden seit 1991 Programme ausgezeichnet, die
die menschendhnlichste Konversation erzeugen konnen (AISB, 2018). Seitdem
wurden Chatbots, virtuelle Agenten und Assistenten wie Apples Siri, Google
Now oder Amazon Alexa immer populédrer und etablieren sich als tdgliche Be-
gleiter im Leben von Millionen von Menschen (Jeffs, 2018). Eine Eigenschaft, die
die eben erwahnten Systeme teilen, ist die Fahigkeit, Suchanfragen zu verarbei-
ten, die mit gesprochener, natiirlicher Sprache abgegeben werden. Das sich dar-
aus entwickelnde neue Suchparadigma ist bekannt unter dem Begriff ,, Conver-
sational Search”.

Die Relevanz von Conversational Search und virtuellen Agenten im Allge-
meinen zeigt sich in folgender Aussage des IT-Marktforschungsinstituts Gartner:
,By 2020, smart agents will facilitate 40% of mobile interactions, and the postapp
era will begin to dominate.” (Gartner, 2015). Diese Aussage unterstreicht die Re-
levanz der Forschung in diesem Bereich, die mit Conversational Search einen
weiteren Schritt in Richtung intelligenter Agenten macht.

Solche Systeme und Assistenten kommen in unterschiedlichen Bereichen
und Domaénen zum FEinsatz, so auch in der Doméne , Kochen”. Beispielsweise
existiert fiir Amazon Alexa ein Skill, mit dem sich Rezepte vorlesen und pausie-
ren lassen sowie Zutaten durch andere ersetzt werden kénnen (Buytaert, 2018).

In diesem Fall handelt es sich um ein Frage-Antwort-System, welches nur eine
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einzige Webseite und eine Datenbank als Informationsquelle nutzt und nicht in
der Lage ist, mehrere Quellen zu kombinieren und ein Ergebnis daraus abzulei-
ten. Problematisch ist zudem, dass Dialoge dabei nicht natiirlichsprachlich ge-
fuhrt werden, wie dies bei einer Konversation zwischen Menschen der Fall wire.
Dariiber hinaus hat nur der Nutzer die Fahigkeit, die Gesprachsinitiative zu er-
greifen. Hierbei handelt es sich nicht um ein Conversational Search-System, wel-
ches zum Beispiel auch selbst die Gesprachsinitiative ergreifen konnen und auf
mehrere Datenquellen zuriickgreifen soll. Die genauen Charakteristika und er-
wiinschten Eigenschaften von Conversational Search-Systemen werden in Kapi-
tel 2.4 beschrieben. Wie soeben gezeigt, wiirden solche Systeme von einer men-
schendhnlicheren und damit besser verstandlichen Dialogfiihrung profitieren
und enorm aufgewertet werden. Wie am oben erlduterten Beispiel gezeigt, ist die
Kochdomine ein Gebiet, in dem derartige Systeme sinnvoll eingesetzt werden
konnen.

Um dieses Ziel zu erreichen, muss das Assistenzsystem unter anderem in der
Lage sein, das Informationsbediirfnis des Nutzers zu verstehen. Ein Verstandnis
dafiir ist auch bei Conversational Search-Systemen notwendig. In dieser Arbeit
soll daher untersucht werden, ob es moglich ist, Informationsbediirfnisse, die in
der Kochdomane auftreten, vorhersagen zu konnen.

Zunéchst soll dabei auf den aktuellen Forschungsstand von Conversational
Search sowie auf die daran angrenzenden relevanten Forschungsbereiche einge-
gangen werden. Gegen Ende von Kapitel 2 wird die konkrete Forschungsfrage
formuliert. Im Anschluss daran erfolgt die Vorstellung der Methodik. In Kapitel
4 werden die erzielten Ergebnisse vorgestellt und Kapitel 5 befasst sich mit der
Einordnung und Bewertung dieser. Zuletzt soll ein Fazit gezogen sowie mdgliche

zukiinftige Forschungsfelder in diesem Bereich benannt werden.
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2 Related Work und Forschungsfrage

Das Forschungsgebiet der Conversational Search weist Beriihrungspunkte mit
einigen anderen Forschungsbereichen auf, dazu zahlen insbesondere die Berei-
che ,Conversational Agents und Spoken Dialog Systems” sowie ,,Collaborative
Information Seeking”. Beide Gebiete liefern Forschungsergebnisse, auf denen die
Conversational Search-Forschung aufbaut. Aus diesem Grund sollen in den fol-
genden beiden Kapiteln die wichtigsten Erkenntnisse aus diesen Bereichen vor-
gestellt werden. Gleichzeitig soll hier bereits auf die fiir Conversational Search
relevanten Aspekte eingegangen werden, bevor im darauffolgenden Kapitel der
Begriff genauer erlautert und die aktuelle Forschung im Conversational Search-

Bereich zusammengefasst wird.

2.1 Begriffsklirung

Um eine begriffliche Grundlage fiir Conversational Search zu schaffen, soll fol-

gende Definition von Radlinski & Craswell herangezogen werden:

“A conversational search system is a system for retrieving information
that permits a mixed-initiative back and forth between a user and
agent, where the agent’s actions are chosen in response to a model of
current user needs within the current conversation, using both short-
and long-term knowledge of the user.” (Radlinski & Craswell, 2017, S.
120)

Auf Basis dieser Definition soll die Relevanz der in den folgenden beiden Kapi-
teln dargestellten Forschungsergebnisse fiir Conversational Search dargestellt
werden. In Kapitel 2.4 erfolgt schliefilich eine genauere Erlduterung und Einord-

nung des Begriffs.

2.2 Conversational Agents und Spoken Dialog Systems

Da Conversational Search, wie der Begriff per se schon suggeriert, konversatio-
nell ist, also mit gesprochener Sprache von statten geht, ist es wichtig zu verste-
hen, was Nutzer mit bestimmten Auflerungen intendieren beziehungsweise aus-
sagen mochten. Dieser Forschungsbereich wird unter dem Begriff ,Natural Lan-
guage Understanding” zusammengefasst und bezeichnet das Sprachverstehen.

Dieses ist insbesondere bei Systemen notwendig, die Nutzerdaufierungen richtig

10
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interpretieren miissen, wie es bei Conversational Search-Systemen der Fall ist,
die den Nutzerinput verstehen sollen (Radlinski & Craswell, 2017, S. 119£.).

Ein im deutschen Sprachraum prominentes Beispiel fiir einen Conversational
Agent ist der von Kopp et al. (2005) entwickelte virtuelle Agent Max. Dieser be-
findet sich im Heinz-Nixdorf-Museumsforum in Paderborn. Mit ihm kénnen
Nutzer interagieren und fiir sie relevante Informationen abfragen. Um einen ko-
hérenten Dialog zu erzeugen, benutzen Kopp et al. (2005, S. 333) einen Dialog-
manager und erweitern somit einen regelbasierten Ansatz, der bei Chatbots wie
ALICE (Wallace, 2003) verwendet wird. Sie begriinden dies damit, dass bei lan-
geren, kohdrenten Dialogen mehr Planung und , profound modeling of the
respective domains” (Kopp et al., 2005, S. 336) nétig sind. Um semantisch-prag-
matische Aspekte sowie den aktuellen Kontext zu modellieren, wurden soge-
nannte ,,dialogue acts” (Kopp et al., 2005, S. 334) erstellt. Diese stellen zielgerich-
tete Aktionen in einem Kontext dar und erfiillen eine ,, communicative function”
(Kopp et al., 2005, S. 334). Ihre Ergebnisse zeigten, dass die Nutzer den Bot ak-
zeptierten, da sie menschendhnliche Kommunikationsstrategien wie Griifien und
Small Talk benutzten und auch kooperativ waren (Kopp et al., 2005, S. 342). Diese
Erkenntnisse sind insofern fiir Conversational Search-Systeme relevant, als dass
Dialogmanagement zentral fiir die Kontextaufrechterhaltung ist. Dies wird durch
die in der Arbeitsdefinition auftretende Aussage ,agent’s actions are chosen in
response to a model of current user needs within the current conversation” (Rad-
linski & Craswell, 2017, S. 120) verdeutlicht.

Eine weitere Arbeit, die sich mit Dialogmanagement und dem Einbeziehen
von Kontext in den Dialog zwischen Nutzer und Agent beschiftigt, stammt von
Thompson et al. (2004). Sie konzentrierten sich dabei auf das Personalisieren von
Dialogsystemen und adaptive Recommendersysteme. Dazu entwickelten sie
einen ,adaptive conversational assistant designed to help people select an item”
(Thompson et al., 2004, S. 420). Ihr langfristiges Ziel war es, Methoden zu entwi-
ckeln, mit denen Nutzerbediirfnisse und -ziele besser in die Konversation einbe-
zogen werden konnen (Thompson et al., 2004, S. 420). Dies ist fiir Conversational

Search-Systeme von Relevanz, da sich diese dem Nutzer durch die Generierung

11
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eines ,model of current user needs” (Radlinski & Craswell, 2017, S. 120) anpassen
sollen.

Ein dhnliches Ziel verfolgen Spillane et al. (2017), die mit ADELE einen Con-
versational Agent entwickelt haben, der mit dem Nutzer in gesprochener Sprache
in einen Dialog tritt, um mit ihm {iber seine Interessensgebiete zu sprechen. Dabei
wird, dhnlich wie bei Thompson et al. (2004), ein Nutzermodell entwickelt. Der
aktuelle Kontext sowie bestimmte Eigenschaften des Nutzers wie seine Biogra-
phie und die individuellen Vorlieben werden gespeichert, sodass zu einem spa-
teren Zeitpunkt darauf zuriickgegriffen werden kann (Spillane et al., 2017, S. 43).
Die Fahigkeit, zu einem spateren Zeitpunkt auf bereits Gesagtes referenzieren zu
konnen, ist eine Eigenschaft, die ein Conversational Search-System laut obiger
Definition von Radlinski & Craswell ebenfalls besitzen sollte. Auch bei Spillane
et al. zeigt sich, wie wichtig Nutzereigenschaften fiir den Dialog und den aktuel-
len Kontext sind. Diese Eigenschaften miissen, wie oben erldutert, auch bei Con-
versational Search-Systemen vorhanden sein.

Morbini et al. (2012) hingegen entwickelten einen planbasierten Dialogmana-
ger, genannt FLORES, der zu Mixed-Initiative-Interaction fahig ist. Unter diesem
Begriff versteht man die Fahigkeit eines Systems, gleichberechtigt zum Nutzer,
selbst die Gesprachsinitiative zu ergreifen (Allen et al., 1999, S. 14). Die Fahigkeit
zur ,,mixed-initiative” (Radlinski & Craswell, 2017, S. 120) ist ein Kernaspekt von
Conversational Search. Konkret soll FLORES traumatisierte Soldaten in einer
anonymen Umgebung ermutigen, sich professionell beraten zu lassen und pro-
fessionelle Hilfe zu suchen. Dariiber hinaus konnen Nutzer ihre Sorgen und
Probleme zum Ausdruck bringen (Morbini et al., 2012, S. 137). Auf der techni-
schen Ebene besteht FLORES aus einem Information State-Modul, das den aktu-
ellen Status der Konversation trackt, einem Inference Rules-Modul, welches
Sorge dafiir tragt, dass neues Wissen zum Information State hinzugefiigt wird,
einem Event Handling-Modul, das fiir das entsprechende Updaten des Informa-
tion States durch User-Input verantwortlich ist und aus Operatoren, die Vorbe-
dingungen und Effekte haben und die Dialogstruktur baumartig abbilden (Mor-
bini et al., 2012, S. 138).

12
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Einen Agenten, der, dhnlich wie Conversational Search-Systeme (Radlinski
& Craswell, 2017, S. 119f.), kollaborative Aufgaben iibernehmen sollte, imple-
mentierten Rich et al. (2001). Basierend auf der ,collaborative discourse theory”
(Rich et al., 2001, S. 16) wurde das System COLLAGEN entwickelt. Es enthalt ver-
schiedene Module, die dafiir zustandig sind, den Diskurs zu interpretieren, den
Diskurs-Status upzudaten und sinnvolle, fiir den aktuellen Diskurs passende Au-
lerungen zu generieren.

Ein weiteres System, das die Interaktionsfahigkeit des Menschen imitieren
soll, ist TRIPS, das von Allen et al. (2001) designt wurde. Inhaltlich beschranken
sie sich auf praktische Dialoge wie Planungsaufgaben. Ihr Dialogmanager um-
fasst dabei Fahigkeiten zur Interpretation des User-Inputs im aktuellen Kontext,
die Aufrechterhaltung des Diskurskontexts, das Planen des Inhalts von Antwor-
ten und bietet Problemlosungen (Allen et al., 2001, S. 2f.). Interpretation, Gene-
rierung und Systemverhalten sind dabei autonome Komponenten, die Informa-
tionen tiber den Diskurs und den Task austauschen (Allen et al., 2001, S: 3). Ins-
besondere die Fahigkeit der Aufrechterhaltung des aktuellen Kontexts ist ein As-
pekt, den Conversational Search-Systeme zu erfiillen haben, wie der Definition

in Kapitel 2.1 zu entnehmen ist.

2.3 Collaborative Information Seeking

Ein Forschungsgebiet, das eng mit Conversational Search verwandt ist und aus
dem sich Conversational Search entwickelt hat, ist das , Collaborative Informa-
tion Seeking”, welches oft auch , Collaborative Search” genannt wird. Wahrend
Conversational Search die kollaborative Suche von Nutzer und System unter-
sucht, kollaborieren beim Collaborative Information Seeking in der Regel zwei
oder mehrere Personen, die dafiir bestimmte Collaborative Information Seeking-
Tools verwenden, wie folgende Definitionen zeigen:

Shah (2008) definiert Collaborative Information Seeking “as a process [...]
that is defined explicitly among the participants, interactive and mutually bene-
ficial” (Shah, 2008, S. 1). Foster (2006) definiert kollaboratives Information Re-
trieval generell als , the study of the systems and practices that enable individuals

to collaborate during seeking, searching, and retrieval of information” (Foster,

13
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2006, S. 329). Da die Erkenntnisse in diesem Bereich beziiglich des kollaborativen
Handelns bei der Suche auch fiir Conversational Search-Systeme relevant sind,
soll ein Uberblick iiber den Forschungsstand in diesem Bereich gegeben werden.

Shah und Morris sind zwei bekannte Vertreter auf diesem Forschungsgebiet.
Morris (2008) untersuchte beispielsweise die Suchgewohnheiten von Nutzern
und erkannte, dass Nutzer im Rahmen des Suchprozesses oft kollaborierten. Dies
war insbesondere dann der Fall, wenn Menschen zusammen brainstormen woll-
ten, wie beispielsweise bei der Auswahl eines geeigneten Films fiir einen Film-
abend. Dartiiber hinaus fand Kollaboration in Fallen statt, in denen Nutzer sich
gegenseitig Vorschlage zur Neuformulierung einer Suchanfrage machten, um
diese zu prazisieren (Morris, 2008, S. 1660). Basierend auf diesen Ergebnissen ent-
wickelte Morris Systeme, mit denen kollaborative Suche im Web mdglich ist.
Dazu zahlen ,SearchTogether” (Morris & Horvitz, 2007) und , CoSearch” (Ame-
rshi & Morris, 2008). Insbesondere bei komplexen Such-Tasks, wie der Reisepla-
nung oder dem Organisieren von Social Events, erwiesen sich die Systeme als
niitzlich und effektiv (Morris & Horvitz, 2007, S. 11). Eine zu einem spateren Zeit-
punkt durchgefiihrte Studie zum Thema Collaborative Search zeigte, dass Colla-
borative Web Search zunehmend an Bedeutung gewonnen hat, jedoch nicht mit
Hilfe zusatzlicher Tools, wie z.B. SearchTogether, betrieben wird, sondern mit
bereits zur Verfiigung stehender Technologien wie E-Mail, Instant Messaging-
Services und sozialen Netzwerken (Morris, 2013, S. 1189). Weiterhin zeigte sich,
dass Collaborative Search nun auch aufSerhalb von Suchmaschinen stattfindet,
beispielsweise in Apps auf Smartphones oder in sozialen Netzwerken (Morris,
2013, S. 1188). Aufierdem offenbarte sich, dass derartige Suchmethoden bei jun-
gen Menschen beliebter waren als bei dlteren (Morris, 2013, S. 1189). Diese Be-
obachtungen, dass beispielsweise Nutzer zur Neuformulierung von Suchanfra-
gen kollaborierten, wurde im Conversational Search-Kontext insbesondere von
Trippas untersucht, wie im nachfolgenden Kapitel noch ausgefiihrt wird. Auch
die Erkenntnis, dass Collaborative Information Seeking-Systeme insbesondere

bei komplexen Tasks niitzlich sind, deckt sich mit dem Verwendungskontext von

14
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Conversational Search-Systemen. Letztere werden vor allem bei komplexen
Suchszenarien als niitzlich angesehen (Radlinski & Craswell, 2017, S. 120).
Einen Beitrag zur Evaluation solcher Systeme liefern Kelly & Payne (2014).
Sie tiberpriiften, inwieweit Collaborative Information Seeking-Systeme den tat-
sachlichen Information Seeking-Praktiken entsprechen und untersuchten, wie
Collaborative Search durchgefiihrt wird. Die Ergebnisse zeigten, dass fiir die
Teilnehmer der Studie die Fahigkeit, Seiten zum Beispiel durch Lesezeichen ab-
zuspeichern, um diese mit dem Suchpartner zu teilen und somit Relevanz zu sug-
gerieren, wichtig war (Kelly & Paine, 2014, S. 816). Dartiber hinaus wurden soge-
nannte Shortlists erzeugt, welche Untergruppen von Ergebnissen darstellen, die
tiir die Kollaboration von Bedeutung sein konnten (Kelly & Paine, 2014, S. 816f).
Laut Kelly & Paine wollten Teilnehmer diese Shortlists auch annotieren, um fest-
zuhalten, warum diese Seiten ausgewahlt wurden. Den Teilnehmern war dar-
iiber hinaus Privatheit wichtig (Kelly & Paine, 2014, S. 817). AufSerdem sollen
Collaborative Search-Systeme wenig Aufwand fiir den Nutzer bedeuten, damit
sie entsprechend genutzt werden (Kelly & Paine, 2014, S. 817). Die von Kelly &
Paine entdeckte Bedeutung von Moglichkeiten, Suchergebnisse abzuspeichern,
deckt sich mit der gewiinschten Fahigkeit eines Conversational Search-Systems.
Anstelle von Shortlists und Lesezeichen soll das Conversational Search-System
seinen ,,memory” (Radlinski & Craswell, 2017, S. 120) nutzen, um auf bisherige
Suchergebnisse zuzugreifen. Dies stellt somit eine Weiterentwicklung dar.
Marchionini & White (2009) erkannten, dass aktuelle Suchsysteme nicht da-
fiir ausgelegt sind, komplexe Suchanfragen abzugeben, wie etwa bei Wissen-
schaftlern, die komplexe Phanomen untersuchen oder bei Lernenden, die The-
men iiber einen langeren Zeitraum hinweg studieren. Solche Systeme sollen ihrer
Meinung nach Informationssuchende unterstiitzen, was insbesondere bei kom-
plexen Suchanfragen der Fall sein soll (Marchionini & White, 2009, S. 7). Auf dhn-
liche Weise sollen Conversational Search-Systeme Nutzer gerade bei komplexen
Suchszenarien unterstiitzen. Durch ein , mixed-initiative back and forth” (Rad-
linski & Craswell, 2017, S. 120) soll das Informationsbediirfnis des Nutzers her-

ausgefiltert werden.
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Capra et al. (2011) untersuchten das Collaborative Information Seeking-Ver-
halten im Kontext der Websuche. Ihre Ergebnisse liefSen erkennen, dass kollabo-
rative Suche meistens von zwei Personen durchgefiihrt und iiber direkte Kom-
munikation, E-Mail, Telefon und Instant Messaging koordiniert wird (Capra et
al., 2011, S. 9). Weiterhin zeigten sie, dass kollaborative Suche am héufigsten in
einer einzigen Sitzung stattfindet und sich die kollaborierenden Personen dabei
am selben Ort befinden. Sie sind also nicht rdumlich getrennt und fiihren ihre
Suche synchron aus (Capra et al., 2009, S. 9). Conversational Search weifst ahnli-
che Parameter auf. Sie wird, wie der Arbeitsdefinition zu entnehmen ist, auch
von einem Nutzer und einem virtuellen Agenten, also zwei Partizipanten, durch-
gefiihrt. Ebenso findet die Konversation am selben Ort statt, da das Conversatio-
nal Search-System als ,,agent” (Radlinski & Craswell, 2017, S. 120) auf einem Ge-
rat, wie zum Beispiel einem Smartphone, implementiert ist.

Prekop (2002) hat in einer qualitativen Studie Collaborative Information See-
king-Patterns identifiziert, die prototypische Verhaltensweisen, Aktionen und In-
teraktionen von Teilnehmern in kollaborativem Arbeiten beschreiben. Bei diesen
Patterns handelt es sich um ,, Information Seeking by Recommendation” (Prekop,
2002, S. 543), ,, Direct questioning” (Prekop, 2002, S. 544) und ,, Advertising infor-
mation paths” (Prekop, 2002, S. 545). Ahnliche Suchmuster wurden im Conver-
sational Search, wie im folgenden Kapitel zu sehen sein wird, auch von Trippas
entdeckt und verdeutlichen erneut die Bedeutung der Erkenntnisse des Collabo-

rative Information Seeking fiir Conversational Search.

2.4 Forschungsstand Conversational Search

Neben der zur Conversational Search angrenzenden Forschung, soll in diesem
Kapitel der aktuelle Forschungsstand im Gebiet der Conversational Search dar-
gestellt werden.

In diesem noch relativ neuen Forschungsgebiet existieren bereits einige Ar-
beiten. Radlinski & Craswell (2017) entwickelten ein theoretisches Framework fiir
Conversational Search und fragten sich dabei, welche Eigenschaften fiir ein Con-
versational Information Retrieval-System wiinschenswert und relevant waren,

sodass der Nutzer seine Informationsbediirfnisse in natiirlicher Art und Weise
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beantworten kann. Ihrer Ansicht nach sollte ein System dabei folgende fiinf Ei-
genschaften aufweisen, die aus der Arbeitsdefinition abgeleitet werden konnen:
User Revealment, System Revealment, Mixed Initiative, Memory und Set Ret-
rieval (Radlinski & Craswell, 2017, S. 120). User Revealment bedeute laut Rad-
linski & Craswell (2017, S. 120), dass das System den Nutzer dabei unterstiitzen
soll, seine Informationsbediirfnisse auszudriicken, unter System Revealment ver-
stehe man, dass das System seine Fahigkeiten dem Nutzer offenbaren sollte.
Mixed Initiative habe, wie in Kapitel 2.2 erldutert, eine linguistisch—pragmatische
Dimension, insofern als dass damit die gleichberechtigte Ergreifung der Ge-
sprachsinitiative durch System und Nutzer gemeint ist. Durch Memory soll es
laut Radlinski & Craswell (2017, S. 120) moglich sein, auf vergangene Statements
und Suchergebnisse zuriickzugreifen und beim Set Retrieval solle es moglich
sein, ein Set aus mehreren Items zu verarbeiten. Dartliber hinaus stellen sie die
Hypothese auf, dass , Multi-item faceted elicitation” (Radlinski & Craswell, 2017,
S. 120) der Use Case sei, bei dem Conversational Search am sinnvollsten einge-
setzt werden konne. Unter diesem Begriff versteht man die Suche nach einem
»set of items” (Radlinski & Craswell, 2017, S. 120). Als Beispiel fiihren Radlinski
& Craswell (2017, S. 120) die Planung eines Urlaubs an, welche daraus bestehe,
ein Hotel zu buchen, Sehenswiirdigkeiten zu recherchieren und, falls erforder-
lich, bereits Eintrittskarten zu erwerben. Das System solle bei komplexen Tasks,
wie der Urlaubsplanung, dem Nutzer die relevanten Informationen entlocken
und sinnvoll kombinieren, sodass schliefdlich die Urlaubsplanung und -buchung
abgeschlossen werden kann.

Darauf aufbauend untersuchten Vtyurina et al. (2017), wie Conversational
Agents in ,,complex information seeking tasks” (Vtyurina et al., 2017, S. 2192)
verbessert werden konnen, da deren konversationelle Suchfahigkeiten limitiert
seien. Sie entdeckten, dass die Aufrechterhaltung des Kontexts, das Angeben von
Quellen bei Antworten, die Zusammenfassung verschiedener Meinungen sowie
die Verarbeitung von Nutzerfeedback die User Experience in Conversational Se-

arch-Szenarios verbessern wiirde.
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Thomas et al. (2018) gingen der Frage nach, ob man zwischen mehreren Kon-
versationsstilen im Information Seeking-Kontext unterschieden konne und wenn
ja, ob diese Einfluss auf die Wahrnehmung der Konversation haben. In ihrer Un-
tersuchung kamen sie zu dem Schluss, dass verschiedene Konversationsstile exis-
tieren und es fiir Konversationspartner anstrengender ist, wenn diese unter-
schiedliche Konversationsstile verfolgen (Thomas et al., 2018, S. 50). Jedoch er-
kannten Thomas et al. (2018, S. 50f) auch, dass Stile sich annédhern, je langer das
Gesprach dauert, was als Alignment bezeichnet wird. Schliefilich stellten sie fest,
dass es keinen , besten Stil” gibt. Fiir das Design von konversationellen Systemen
schlussfolgerten sie, dass die Systeme in der Lage sein sollten, sich dem Stil des
Nutzers anzupassen, da die Konversation fiir diesen somit weniger anstrengend
wird.

Porcheron et al. (2018) untersuchten, wie Amazon Echo in den Alltag inte-
griert wird und wie Interaktion damit stattfindet. Daraus leiteten sie unter ande-
rem Empfehlungen fiir das Designen von Antworten fiir derartige Systeme ab.
Konkret schlugen sie einen ,,shift towards considering response design as the de-
sign of interactional resources for users, rather than as phrases that follow an im-
agined ‘script’ of interaction” (Procheron et al., 2018, S. 10) vor. Designer sollten
sich laut Porcheron et al. (2018, S. 10) beispielsweise {iberlegen, ob die designte
Antwort ein ,interactional dead end” (Procheron et al., 2018, S. 10) ist und an
welchen Stellen ein Nutzer unterbrechen und selbst die Initiative ergreifen
konnte.

Einige Verdffentlichungen im Conversational Search-Bereich stammen von
Johanne Trippas. Sie entwickelte 2015 ein Framework fiir Spoken Conversational
Search Systems (SCSS), welche sich nur auf den Sprachkanal beziehen. Es existie-
ren also keine visuellen Suchergebnisseiten (SERPs). In ihrem Paper stellen
Trippas et al. (2015) Methoden vor, Suchergebnisse zu prasentieren. Sie propo-
nierten dabei, die Prasentation der Ergebnisse von der Art der Frage abhangig zu
machen. Somit schlugen sie vor, Queries mit einer klaren Absicht (single-faceted
queries) als kiirzere Zusammenfassungen darzustellen, als Queries mit unklarer

Absicht (faceted queries) (Trippas et al., 2015, S. 15).
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Mit der Darstellung von Suchergebnissen bei SCSSs beschiftigte sich Trippas
auch in ihrer Veroffentlichung im Jahr 2016, welche auf obigen Ergebnissen auf-
baut. Sie fand heraus, dass Nutzer Volltextzusammenfassungen gegeniiber ge-
kiirzten Zusammenfassungen bevorzugen. Dariiber hinaus wurde konstatiert,
dass Nutzer lange und informative Zusammenfassungen bei einer Darstellung
als Text praferieren, wahrend kurze Zusammenfassungen bei einer Audiodar-
stellung vorgezogen werden. Dies gilt fiir Single-Faceted Queries, jedoch nicht
tiir Multi-Faceted Queries. Dort konnten keine Nutzerpraferenzen entdeckt wer-
den. (Trippas, 2016, S. 374)

In einem weiteren Paper beschaftigten sich Trippas et al. (2017) mit der Frage,
wie Nutzer eine Suche durchfiihren, wenn kein Screen zur Verfiigung steht und
die Anfragen nur in gesprochener Sprache gestellt werden konnen. Zur Bearbei-
tung dieser Fragestellung wurde eine kontrollierte Laborstudie mit 13 Teilneh-
merpaaren durchgefiihrt. Eine Person {ibernahm dabei die Rolle des Nutzers, der
nach Informationen sucht, die andere Person die des ,Retriever[s]” (Trippas et
al,, 2017, S. 325), der das Sprachinterface simuliert. Das stattfindende Gesprach
wurde aufgezeichnet und ausgewertet. Dabei entdeckten sie, dass von Seiten des
Retrievers am haufigsten das ,, Meta-communication Theme” (Trippas et al., 2017,
S. 326) als Antwortstrategie verwendet wurde. Dieses Theme beinhaltet Subthe-
mes, bei denen die Retriever die Nutzer baten, ihre Anfrage zu wiederholen, ihre
Query zu prézisieren oder ihre Aktionen zu konfirmieren. Dariiber hinaus wurde
beobachtet, dass Nutzer bei komplexen Anfragen iiber ihr Informationsbediirfnis
redeten und somit die Anfragen langer wurden, je komplexer der Task wurde
(Trippas et al., 2017, S. 328).

In Trippas et al. (2018) fokussierte man sich auf die Identifizierung von Inter-
aktionsmustern bei ,,Spoken Conversational Search” (Trippas et al., 2018, S. 32).
Sie beobachteten, dass Teilnehmer auf unterschiedliche Art und Weise ihre Such-
anfragen duflerten. Die Auflerungsart variierte dabei von , query-like” (Trippas
et al., 2018, S. 38), was einer Suche entspricht, bei der nur Schlagworte genannt
werden, iiber instruktionsartige Formulierungen, bei denen in Befehlsform die

Suche dirigiert wird, bis hin zu natiirlichsprachlichen Anfragen und , detailed [...]
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crafted information requests” (Trippas et al., 2018, S. 37). Des Weiteren beobach-
teten sie , multi-document summarization” (Trippas et al., 2018, S. 37) bei Teil-
nehmern, die die Rolle des Conversational Search-Systems {ibernahmen und ex-
plizites Relevance-Feedback bei den Nutzern, die den Inhalt nicht sahen, son-
dern, wie eingangs erlautert, nur iiber den auditiven Kanal wahrnahmen.
Schliefilich schlussfolgerten sie, dass dieses neue Suchparadigma eine hohere
Komplexitdt besitzt, da das System mehr Entscheidungen treffen miisse und
mehr Interaktivitat und Kollaboration gefordert sei (Trippas et al., 2018, S. 39).
Shiga et al. (2017) stellten ein Modell fiir ,,conversational information needs
(CINs)” (Shiga et al., 2017, S. 715) auf. Sie zeigten Verhaltensmuster basierend auf
diesem Modell und identifizierten effektive Features, die fiir die Detektion von
CIN-Kategorien wéahrend der Konversation niitzlich sind. Sie schlagen ein Mo-
dell mit zwei Dimensionen vor. Dimension 1 bezeichnen sie als , uncertainty le-
vel” (Shiga et al., 2017, S. 717), das durch Taylors (1962) Taxonomie der Informa-
tionsbediirfnisse reprasentiert wird. In ihrer Studie fokussierten sie sich dabei auf
Conscious Needs und Formalised Needs. Die zweite Dimension bezeichnen sie
als ,Need Category” (Shiga et al., 2017, S. 717). Dort definierten sie zehn Katego-
rien von Informationsbediirfnissen, welche sie in die folgenden drei Gruppen
einteilten. Der ,Main Task” war in diesem Kontext die Planung einer Reise, , Sub
Tasks” beinhalteten konkrete Aufgaben, wie das Auffinden interessanter Sehens-
wiirdigkeiten und , Users” waren Informationsbediirfnisse, die den Nutzer be-
trafen, wie beispielsweise Meinungen und Wissen des Nutzers. Nach der Durch-
fiihrung des Experiments wurden 34 Stunden Sprachmaterial transkribiert und
annotiert. Fiir die Klassifikation der CIN-Kategorien wurden verschiedene Fea-
tures verwendet. Die besten Ergebnisse wurden mit Word Embeddings als Fea-

tures in Verbindung mit einem Random Forest-Klassifikator erzielt.

2.5 Motivation und Forschungsfrage
Aus dem Related Work konnen schliefSlich unter anderem folgende Erkenntnisse
abgeleitet werden:

Wie die Studie von Shiga et al. (2017) gezeigt hat, wurden gute Ergebnisse

bei der Detektion von Informationsbediirfnissen erzielt, indem ein Random
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Forest-Klassifikator in Verbindung mit semantischen Features wie Word Embed-
dings verwendet wurde. Sie werden von Shiga et al. als , effective at identifying
a range of need categories in conversations” (Shiga et al., 2017, S. 722) angesehen.
Ferner schlagen sie fiir zukiinftige Entwiirfe von Conversational Search-Appli-
kationen vor, dass es sinnvoll wére, doméanenspezifische Word Embeddings zu
verwenden, da sie die Vorhersage von CIN-Kategorien verbessern kénnten
(Shiga et al., 2017, S. 723). Des Weiteren erkannten Trippas et al. (2018, S. 8), dass
Interaktivitat und Kollaboration wichtig sind, um Informationen zu tibermitteln
oder das Informationsbediirfnis zu erkldren. Sie sehen es aufierdem als wichtig
an, dass Nutzer ihr Informationsbediirfnis teilen und Feedback an das System
iibermitteln (Trippas et al., 2018, S. 8). Sie argumentieren, dass der Diskurs zwi-
schen Nutzer und System genutzt werden kénne, um das Informationsbediirfnis
des Nutzers festzustellen (Trippas et al., 2018, S. 8). Dartiiber hinaus schlagen sie
vor, dass SCSSs ,,Search Engine[s] That Listens (SETL)” (Trippas et al., 2018, S. 9)
sein sollten, die kontinuierlich zuhdren und darauf achten, was der Nutzer sagt.
Auf diese Weise konnen Systeme Informationsbediirfnisse klassifizieren und die
Informationsbediirfnisse des Nutzers befriedigen, indem sie relevante Inhalte lie-
fern (Trippas et al., 2018, S. 9). Laut Trippas et al. (2018) wiirden Nutzer ihr Infor-
mationsbediirfnis aufserdem eher durch natiirliche Sprache ausdriicken. Schlief3-
lich schlussfolgern sie, dass Informationsbediirfnisse automatisch extrahiert wer-
den miissen, um tiberhaupt ein autonomes Suchsystem zu erhalten (Trippas et
al., 2018, S. 9). Diese Schlussfolgerung zeigt, wie wichtig und relevant die Fahig-
keit ist, Informationsbediirfnisse effektiv vorhersagen zu konnen. Die Relevanz
tiir die Forschung auf diesem Gebiet wird untermauert durch die Ergebnisse des
SWIRL-Workshops, der sich mit den Aufgaben der Zukunft im Information Ret-
rieval beschiftigt (Culpepper et al., 2018, S. 1). Im Bereich des Conversational In-
formation Seekings erkldren sie Folgendes: ,, The natural next step is to design
automated systems that are ‘virtual librarians’, eliciting information needs, cor-
recting misconceptions, and providing the right amount of information at the

right time across all possible domains.” (Culpepper et al., 2018, S. 9). Dieses

21



2 Related Work und Forschungsfrage

Statement betont erneut die Bedeutung der automatischen Informationsbediirf-
niserkennung fiir die zukiinftige Forschung bei Conversational Search.

Die vorliegende Arbeit kann also aus der Relevanz der Forschung in diesem
Bereich motiviert werden, welche im Endeffekt den Dialog und die Konversation
mit derartigen Systemen verbessert und somit auch einen Beitrag zum Natural
Language Understanding leistet. Denn die effektive Erkennung von Informati-
onsbediirfnissen kann einen positiven Einfluss auf das Dialogmanagement ha-
ben, da auf diese Weise die Absicht eines Nutzers besser interpretierbar ist.

Aus diesen Erkenntnissen ldsst sich eine Forschungsfrage wie folgt ableiten.
Zunichst kann konstatiert werden, dass grundsatzlich die Moglichkeit besteht,
eine Breite an Informationsbediirfniskategorien vorherzusagen, indem man
Word Embeddings nutzt, wie es in der Studie von Shiga et al. zu beobachten ist
und eingangs sowie entsprechend im Related Work erlautert wurde. Zweitens
besteht, wie eben ausgefiihrt, die Notwendigkeit, Informationsbediirfnisse wah-
rend der Konversation vorherzusagen, um Conversational Search im Allgemei-
nen zu verbessern. Drittens nutzten Shiga et al. generische, auf der Taylor-Taxo-
nomie der Informationsbediirfnisse von 1962 basierende Informationsbediirfnis-
kategorien. Diese bezeichnen allgemein verschiedene ,levels of information
need[s]” (Taylor, 1962, S. 392), beziehen sich also auf die Art des Informationsbe-
durfnisses und nicht auf solche, die in einer konkreten Domaéane auftauchen, ob-
wohl das aus oben erwahnten Griinden sinnvoll ware, um die Konversation und
den Dialog zu verbessern.

Die daraus resultierende Uberlegung ist, dass falls differenziertere Katego-
rien von Informationsbediirfnissen in einer bestimmten Domaéne Kklassifiziert
werden konnen, diese Kategorien auch effektiv wahrend der Konversation vor-
hergesagt werden konnen. Die Forschungsfrage ist folglich folgende: Kénnen In-
formationsbediirfniskategorien in einer bestimmten Domane wahrend der Kon-
versation vorhergesagt werden? Und wenn ja, wie prazise ist dies moglich? Da-
mit ergibt sich fiir die vorliegende Arbeit der Charakter einer Machbarkeitsstu-

die.
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3 Methodik

3.1 Auswahl der Domaine

Wie bei der Herleitung der Forschungsfrage erldutert, sollen Informationsbediirf-
nisse, die bei der Konversation mit einem Conversational Search-System auftre-
ten, in einer bestimmten Domaéne vorhergesagt werden. Als passende Doméne
wurde dafiir das Kochen angesehen. Zum einen zeigen Knopp (2011, S. 44f.) und
Cunningham & Bainbridge (2013, S. 117-121), dass fiir den Bereich , Kochen” eine
Vielzahl an Informationsbediirfnissen existiert. Das entspricht den bei der For-
schungsfrage abzuleitenden Anforderungen, mehrere verschiedene Informati-
onsbedyiirfnisse klassifizieren zu konnen. Zum anderen ist die Kochdoméne kom-
plex genug, um den Anforderungen von Conversational Search an eine , multi-
item faceted elicitation” (Radlinski & Craswell, 2017, S. 120) zu geniigen, bei der
die Nutzer nach einem ,,set of items” (Radlinski & Craswell, 2017, S.120) suchen
sollen. Dieser Anforderung wird insofern Sorge getragen, als dass beim Kochen
von Gerichten oder Mentis keine einfachen Suchanfragen durchgefiihrt werden,
sondern mehrere Anfragen, die verschiedene Informationsbediirfnisse befriedi-
gen miissen, abgegeben werden. Dass dies der Fall ist, zeigten beispielsweise
Cunningham & Bainbridge, die mehrere verschiedene Informationsbediirfnisse
identifizierten (2013, S. 177ff.). Ein weiterer Grund fiir die Eignung dieser Do-
mane ist die praktische Anwendbarkeit. Es existieren Systeme zum Suchen von

"1

Rezepten und Gerichten, wie etwa , Chefkoch”! und , AllRecipes”?, die davon
profitieren wiirden, wenn Conversational Search-Systeme die Nutzer darin un-
terstiitzen wiirden, das fiir ihren Kontext passende Gericht zu finden. Dieses
Problem wurde auch von Kusu et al. (2017) erkannt. Sie haben alternative Rezept-
suchmethoden entwickelt, um die Informationsbeduirfnisse der Nutzer zu befrie-

digen, da aktuelle Suchmethoden auf Webseiten wie ,, AllRecipes” Attribute wie

Popularitat und Kalorienzahl bevorzugen (Kusu et al., 2017, S. 96).

1 Abrufbar unter https://www.chefkoch.de/.
2 Abrufbar unter https://www.allrecipes.com/.
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3.2 Grundlegender methodischer Aufbau der Studie

Bevor auf die konkrete methodische Vorgehensweise eingegangen wird, soll zum
besseren Verstdndnis der grundlegende Aufbau beziehungsweise Ablauf der
Studie vorgestellt werden. Ausgangspunkt der Uberlegungen fiir die Wahl der
angemessenen Methodik war die Arbeit von Shiga et al. (2017). In ihrer Studie
lieflen sie 34 Paare, ,who would be comfortable to perform collaborative work”
(Shiga et al., 2017, S. 718), einen Reiseplanungstask ausfiihren. Die Probanden
mussten innerhalb von 60 Minuten in kollaborativer Arbeit einen Reiseplan fiir
einen Urlaub in Japan mit gemeinsamen Freunden erstellen. Den Teilnehmern
wurde zur Bearbeitung dieser Aufgabe ein PC zur Verfligung gestellt. Die wah-
rend des Experiments auftretenden Konversationen wurden mit einem Mikrofon
aufgezeichnet, transkribiert und fiir die spatere Klassifikation nach Informations-
bediirfnissen annotiert. (Shiga et al., 2017, S. 718) Hierbei handelt es sich um ge-
sprochene Sprachduflerungen und nicht etwa um textuelle Sprachdaten aus Fo-
ren, was Knopp (2011) und Cunningham & Bainbridge (2013) als Grundlage fiir
ihre Klassifikation von Informationsbediirfniskategorien verwendet haben. Kri-
tisch anzumerken ist jedoch, dass die erhobenen Sprachdaten nicht naturalistisch,
sondern laborbasiert entstanden sind, da das Experiment in einem Raum der Uni-
versitdt Tsukuba stattfand (Shiga et al., 2017, S. 718). Denn durch die vorgegebene
Laborsituation bilden die aufgezeichneten Auferungen nicht den Nutzer in sei-
ner natiirlichen Umgebung, wie beispielsweise zu Hause, ab. Somit wird ein Bias
in den Sprachdaten hinsichtlich der Natiirlichkeit der Auferungen, bedingt
durch das Studiendesign, wahrscheinlicher (Kelly, 2009, S. 28). Aus diesem
Grund wurde fiir die Erhebung der Sprachdaten, die beim Kochen entstehen, ein
naturalistischerer Ansatz mit dem Ziel, realistischere Sprachdaten zu erhalten,
gewahlt. Dies ist nur in einem naturalistischeren Setting moglich, da das hier auf-
tretende Verhalten des Nutzers sein tatsachliches Verhalten besser reprasentiert,
als dies bei laborbasierten Studien, wie bei Shiga et al., der Fall ware (Kelly, 2009,
S. 28). Somit wird auch ein neuer Ansatz bei der Erhebung von Informationsbe-
diirfnissen im Bereich des Kochens gewahlt, der zuvor noch nicht so naturalis-

tisch durchgefiihrt wurde. Kombiniert wird der naturalistischere Ansatz mit
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einer Simulation. Der Verfasser der vorliegenden Arbeit, in der Funktion als Test-
leiter, tibernimmt dabei die Rolle des Conversational Search-Systems. Ziel dieser
Simulation ist es, im Vergleich zu Shiga et al. (2017) realistischere Sprachdaten,
die in diesem Kontext auftreten wiirden, zu erhalten. Simulationen eignen sich
dazu, etwas iiber die Kommunikation und Interaktion mit IR-Systemen zu lernen
(Kelly, 2009, S. 30), weshalb dieser kombinierte Ansatz aus tendenziell naturalis-
tischem und simulierten Setting gewahlt wurde und in Kapitel 3.3 genauer erlau-
tert wird.

Der zweite Teil der Arbeit betrifft die Detektion doméanenspezifischer Infor-
mationsbediirfnisse. Als Datenbasis dienen dafiir die zuvor transkribierten und
annotierten erhobenen Sprachdaten, welche als Input fiir einen Random Forest-
Klassifikator dienen sollen. Als Features werden dabei Word Embeddings ver-
wendet. Diese Kombination aus Random Forest und Word Embeddings wurde
gewadhlt, da Shiga et al. (2017, S. 723) damit die besten Ergebnisse bei ihrem De-
tektions-Task erzielten. Abbildung 1 zeigt zusammenfassend den Ablauf der Stu-

die.

Input: Annotierter Korpus

Features: Word Embeddings
ML-Klassifikator: Random Forest

N Erhebung von . Klassifikation > Bewerturlg des ol \
Sprachdaten Ergebnisses

1) Aufnahme von AuRerungen
wdhrend einer Kochsession

2) Transkription
3) Annotation

Abbildung 1: Schematischer Ablauf der Studie

3.3 Datenerhebung

3.3.1 Versuchsaufbau und Durchfiihrung der Experimente

3.3.1.1 Aufgabe der Probanden
Zur Erhebung von Sprachdaten wahrend des Kochens sollten die Probanden ein

Gericht kochen, fiir das der Testleiter Zutaten zur Verfiigung stellte. Um fiir alle
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Testpersonen konsistent zu bleiben und stets die gleiche Situation zu modellie-

ren, wurden folgende Instruktionen an jede Testperson verlesen:

,Deine Aufgabe besteht darin, aus den Zutaten, die ich dir mitgebracht
habe, ein Gericht zu kochen, das du zuvor noch nie gekocht hast. We-
der die Menge noch Zubereitungsverfahren diirfen dir bekannt sein.
Als Suchsystem, dhnlich wie Siri und Alexa, stehe ich dir zur Verfii-
gung. Das heifst, wenn du etwas wissen willst, stelle die Fragen einfach
an mich und ich beantworte diese dann. Falls in bestimmten Rezepten
Zutaten vorkommen, die von mir nicht zur Verfiigung gestellt wurden,
ist das kein Problem. Du darfst auch Zutaten aus deiner Kiiche verwen-
den. Es sollten aber, wenn moglich, Rezepte gewahlt werden, bei denen
die Zahl der zur Verfiigung gestellten Zutaten iiberwiegt.”

Wie aus den Instruktionen zu entnehmen ist, sollten die Probanden ein Gericht
kochen, das sie zuvor noch nie gekocht haben. Diese Anweisung wurde mit dem
Ziel eingefiigt, moglichst viele Auﬁerungen von den Teilnehmern zu erhalten.
Denn wenn ein Rezept schon bekannt ist, insbesondere das Zubereitungsverfah-
ren und die Menge der Zutaten, werden weniger Informationen benétigt. Es be-
stehen also weniger Informationsbediirfnisse und somit werden weniger Anfra-
gen an ein Suchsystem gestellt. Wie dem darauffolgenden Satz zu entnehmen ist,
wurde die Rolle des Suchsystems vom Verfasser der vorliegenden Arbeit iiber-
nommen. Um den Testpersonen einen Anhaltspunkt und eine Vorstellung davon
zu geben, welche Rolle der Testleiter bei dem Experiment einnimmt, wurde er-
klart, dass der Testleiter als eine Art Sprachassistent, dhnlich wie Apples Siri und
Amazons Alexa, anzusehen ist. Diese beiden Sprachassistenten wurden gewahlt,
da sie zwei prominente Beispiele derartiger Systeme sind. Da Conversational Se-
arch-Systeme auch Eigenschaften von Sprachassistenten besitzen, wie im Related
Work ausgefiihrt wurde, ist dieser Vergleich durchaus passend, um realistische
Sprachdaten in diesem Kontext zu erhalten. Der Hinweis, dass auch Zutaten aus
der eigenen Kiiche verwendet werden diirfen, wurde bei den Instruktionen ein-
gefligt, damit die Probanden nicht ausschlieslich nach Rezepten suchen, in denen
lediglich die vom Testleiter zur Verfiigung gestellten Zutaten vorhanden sind.
Die im folgenden Kapitel dargestellte Auswahl an Zutaten zielte nicht darauf ab,
ein Rezept zu finden, in dem nur die zur Verfiigung gestellten Zutaten verarbei-

tet werden.

26



3 Methodik

3.3.1.2 Auswahl der Zutaten
Die Auswahl der Zutaten folgte dem Ziel, mdglichst viele Auerungen zu gene-
rieren, also konversationsstimulierend zu wirken, da durch die grofiere Daten-
menge bessere Ergebnisse beim Machine Learning hinsichtlich der Fehlerrate er-
zielt werden konnen (Raudys & Jain, 1991, S. 252). Fiir die Experimente wurden
vorwiegend Grundzutaten zur Verfiigung gestellt, da das Ziel eine moglichst na-
turalistische Datenerhebung war. Dadurch ist der Nutzer in der Auswahl eines
Rezeptes nicht auf eines oder wenige Gerichte beschréankt, was der Fall gewesen
wire, wenn man spezielle Zutaten eines bestimmten Gerichtes gewahlt hatte. Ein
weiterer Grund, warum eine naturalistische Datenerhebung angestrebt wurde,
ist die Tatsache, dass moglichst realistische Informationsbediirfnisse wahrend
des Kochnes erhoben werden sollten. Knopp und Cunningham & Bainbridge ver-
wendeten fiir die Detektion von Informationsbediirfnissen Fragebogen (Knopp,
2011, S. 41) und das Google Answer-Forum (Cunningham & Bainbridge, 2013, S.
112). Hatte man spezialisierte Zutaten verwendet, wire dies zu Lasten der natu-
ralistischen Datenerhebung gewesen. Es sollte aber keine Beeinflussung zuguns-
ten eines bestimmten Gerichtes erfolgen, mit dem die Erwartung verbunden ist,
besonders viele Auﬁerungen, im Folgenden auch als Turns bezeichnet, zu erhal-
ten. Somit war prinzipiell offen, wie viele Auerungen von den Versuchsperso-
nen getatigt werden konnten. Dabei wurde in Kauf genommen, weniger Aufe-
rungen zu erzielen, dafiir aber ein naturalistischeres Ergebnis zu erhalten.

Die Zusammenstellung der Zutaten erfolgte an Hand einer Auswahl aus den
Kategorien ,Kohlenhydrate und Sattigungsbeilagen”, ,Gemiise”, ,Hiilsen-
friichte”, , Tierische Produkte” und ,Uberraschungen/Ungewdhnliches“3. Als

Basis fiir die Erstellung der Kategorien wurden die Empfehlungen der Deutschen

3 Die komplette Liste an verfiigbaren Zutaten und deren Zuordnung zu den Kategorien
findet sich in Anhang A5.
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Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE)* fiir eine vollwertige Erndhrung® verwendet.
Sie teilen die Lebensmittel, die fiir eine vollwertige Erndhrung erforderlich sind,
in die Gruppen , Getreide/-produkte, Kartoffeln”, , Gemiise und Salat”, ,, Obst”,
,Milch und Milchprodukte”, , Fleisch, Wurst, Fisch und Eier”, ,Ole und Fette”
und ,,Getranke” ein. Da es sich um eine Kochaufgabe handelt, wurde die Kate-
gorie , Getranke” nicht beriicksichtigt. Fiir die Gruppe ,Ole und Fette” wurden
keine Zutaten zur Verfligung gestellt, da diese fiir die einzelnen Probanden
schwer zu portionieren sind. Pro Person wird beispielsweise keine ganze Flasche
Olivendl benétigt. Dariiber hinaus wurde davon ausgegangen, dass Ole und
Fette Teil der Lebensmittelgrundausstattung der Testpersonen waren. Ebenso
wurde auf Obst als Kategorie verzichtet, da diese tendenziell weniger in gekoch-
ten Gerichten auftreten und allgemein nicht zu den haufigsten Zutaten in Rezep-
ten zdhlen, wie Teng et al. (2012, S. 301ff) auf der Basis von Rezepten aus AllRe-
cipes.com zeigten. Um einen Bias von Seiten des Testleiters zu verhindern, wurde
den Probanden vorher nicht mitgeteilt, welche Zutaten sie erhalten. Aus diesem
Grund wurde auf Fleisch verzichtet, um sicherzustellen, dass auch Vegetarier an
dem Experiment teilnehmen konnten. Alle anderen Lebensmittelkategorien wur-
den bei der Zutatenauswahl berticksichtigt. Die abgeleitete Kategorie , Kohlen-
hydrate und Sattigungsbeilagen” basiert auf der DGE-Kategorie , Getreide/-pro-
dukte, Kartoffeln”, , Gemiise” und , Hiilsenfriichte” auf der DGE-Kategorie , Ge-
miuse”, , Tierische Produkte” basieren mit Ausnahme von Fleisch und Fisch auf
den Kategorien ,Milch und Milchprodukte” und , Fleisch, Wurst, Fisch und
Eier”. Um einen weiteren Faktor fiir mehr Konversationsstimulanz zu erhalten,
wurde die Kategorie ,,Uberraschungen/Ungewéhnliches" erstellt, in der sich aus
Sicht des Verfassers der vorliegenden Arbeit eher nicht alltdgliche Zutaten wie
Topinambur oder frischer Spargel, befinden. Generell wurden Zutaten gewéhlt,

von denen erhofft wurde, dass diese konversationsstimulierend sind.

¢ Die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung ist eine unabhéngige wissenschaftliche Fach-
gesellschaft mit dem Ziel der Erndhrungsaufklarung und -beratung. Sie wird finanziell
hauptsachlich von Bund und Landern gefordert (https://www.dge.de/wir-ueber-uns/die-
dge/).

5 Abrufbar  unter  https://www.dge.de/ernaehrungspraxis/vollwertige-ernaeh-
rung/ernaehrungskreis/.
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Fiir die Auswahl der Zutaten stand pro Testperson ein Budget von zehn Euro
zur Verfiigung. Die Hohe von zehn Euro wurde gewahlt, da somit ausreichend
viele Zutaten erworben werden konnten, um die Zubereitung eines vollstandigen
Gerichtes zu ermoglichen, was in einem Pretest mit einer Person (TP1) erfolgreich
getestet wurde. Um fiir die Frische der Zutaten zu garantieren, wurden diese am
Tag, an dem das Experiment stattfand, oder an dem Tag davor eingekauft. Was
die Auswahl der Zutaten aus den einzelnen Kategorien betrifft, so war die einzige
Bedingung, dass von jeder Kategorie Zutaten vorhanden sein sollten. Welche und
wie viele dies pro Kategorie waren, war zweitrangig, da das Budget von zehn
Euro nicht iiberschritten werden durfte und kein Anspruch auf Reprasentativitat

besteht, was eine gewisse Zutatenverteilung zur Voraussetzung hatte.

3.3.1.3 Ort des Experiments

Um anndhernd naturalistische Daten zu erhalten, musste eine Umgebung ge-
wahlt und geschaffen werden, in der sich die Probanden bei einem Kochszenario
ublicherweise aufhalten wiirden. Dadurch kann erreicht werden, dass die erho-
benen Sprachdaten auch dem Nutzerverhalten entsprechen oder zumindest na-
hekommen. Dartiber hinaus hat die Wahl einer fiir die Probanden angenehmen
Umgebung auch dergestalt einen positiven Einfluss auf die Anzahl an getatigten
Auﬁerungen, dass mehr Au@erungen zustande kommen, da die Personen offener
im Umgang sind. Diese Annahme basiert auf den Erkenntnissen von Orengo Cas-
telld et al. (2000, S. 154), die entdeckten, dass Vertrautheit offeneren Umgang und
»informal speech” (Orengo Castella et al., 2000, S. 154) fordert. Aus diesem Grund
wurden die Experimente zur Sprachdatenerhebung bei den Probanden zuhause
durchgefiihrt, da sie sich dort in einer vertrauten Umgebung befinden. Ein wei-
terer Grund fiir die Durchfiihrung der Experimente bei den Probanden vor Ort
war die Minimierung des Aufwandes fiir die Testpersonen mit dem Ziel, die

Wahrscheinlichkeit der Zusage zur Teilnahme an dem Experiment zu steigern.

3.3.1.4 Akquise von Probanden
Probanden wurden mittels Snowball Sampling akquiriert. Darunter versteht man
die Rekrutierung von Teilnehmern iiber das eigene soziale Netzwerk. Konkret

bedeutet das, dass man zunachst beispielsweise Bekannte und Vertraute als
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Teilnehmer gewinnt und sie darum bittet, fiir den Testleiter weitere Personen aus
ihrem Bekanntenkreis zu rekrutieren. (Noy, 2008, S. 330) Dadurch wird es mog-
lich, Zugriff auch zu schwer zuganglichen Feldern zu erlangen. Zudem wird fiir
die Probanden eine Vertrauensbasis geschaffen, da sie als Testperson von Be-
kannten akquiriert wurden, die wiederum eine Vertrauensbasis mit dem Testlei-
ter teilen. So kann sichergestellt werden, dass vermittelt wird, dass es sich um
eine seridse Studie handelt, auf die sich die Testpersonen auch einlassen kénnen,
was die Wahrscheinlichkeit einer Zusage erhcht. (Sadler et al., 2010, S. 370) Durch
das vorhandene Grundvertrauen wird dartiber hinaus eine offenere Ausdrucks-
weise der Testpersonen erhofft, wie es Orengo Castella et al. (2000, S. 154) festge-
stellt haben.

Dementsprechend wurden die ersten Experimente in dieser Studie auch zu-
nachst mit guten Bekannten und Freunden durchgefiihrt, die im Anschluss an
das Experiment darum gebeten wurden, Freunde ihrerseits fiir die Teilnahme an
diesem Experiment zu tiberzeugen. Als weiterer Anreiz fiir die Teilnahme wurde
den potentiellen Testpersonen mitgeteilt, dass sie die tibriggebliebenen Zutaten
behalten diirfen. Die Kontaktaufnahme und die Vereinbarung eines Termins er-

folgten, bis auf wenige Ausnahmen, iiber den Messenger-Dienst WhatsApp.

3.3.1.5 Anforderungen an die Probanden

Konkrete Voraussetzungen in Form von bestimmten Fahigkeiten, die die Proban-
den fiir die Teilnahme an dem Experiment besitzen mussten, wurden nicht for-
muliert. Sie mussten damit einverstanden sein, dass das Gesprach wahrend des
Experiments mit dem Smartphone aufgezeichnet wird, allerdings nicht visuell,
sondern akustisch. Dartiber wurden die Probanden bereits bei der Kontaktauf-
nahme informiert. Ebenso wurde der grobe Task, namlich das Kochen eines Ge-
richtes, bei der Kontaktaufnahme genannt. Eine weitere Anforderung, die bei
Nachfragen ebenfalls bei der Kontaktaufnahme genannt wurde, war das Vorhan-
densein einer Kiiche sowie von Standardkiichenutensilien wie Topfe und Pfan-
nen. Weitere Informationen wurden im Vornherein nicht genannt, um keinen
Bias zu induzieren. Dadurch wurde sichergestellt, dass sich die Probanden nicht

auf den konkreten Ablauf einstellen konnten.
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3.3.1.6 Ablauf der Kochsitzung und Rolle des Testleiters

Um bei allen Probanden eine dhnliche simulierte Situation als Rahmenbedingung
zu generieren, liefen alle Kochsitzungen nach demselben Schema ab. Nach der
Begriiflung wurde den Probanden zunéchst fiir die Teilnahmen an dem Experi-
ment gedankt. Im Anschluss daran wurden die Teilnehmenden dariiber aufge-
klart, dass die Kochsitzung aufgezeichnet wird, wo die Audiodateien gespeichert
werden und was mit diesen Dateien passiert. Alle Probanden mussten eine Ein-
willigungserklarung unterzeichnen, in der unter anderem die soeben erklédrten
Informationen stehen®. Im Anschluss an die Unterzeichnung wurden die mitge-
brachten Lebensmittel iibergeben und die Instruktionen (siehe Kapitel 3.3.1.1)
verlesen. Danach wurde das Audioaufnahmegerédt getestet, indem gepriift
wurde, ob sowohl Proband als auch Testleiter gut auf der Aufnahme horbar sind.
Anschlieffend wurde das Experiment begonnen, wofiir der Testleiter die Audio-
aufnahme sowie einen Screencast startete. Letzterer wurde fiir die Masterarbeit
nicht detailliert ausgewertet, kann aber fiir weiterfithrende Studien, wie bei-
spielsweise im Bereich des Suchverhaltens, herangezogen werden. Wahrend des
Gesprachs wurde angestrebt, eine fiir die Testperson angenehme Atmosphare zu
schaffen, mit dem Ziel, die Hemmschwelle fiir das Stellen von Fragen zu senken.
Um dies zu erreichen, wurde versucht, Smalltalk zu fithren und iiber gemein-
same Dinge zu sprechen. In den Dialog eingebettet waren auch Fragen zur Nut-
zung von Sprachassistenten sowie den Kochgewohnheiten, um einen qualitati-
ven Uberblick iiber Vorerfahrungen in diesen Bereichen zu erlangen. Nach der
Durchfiihrung des Experiments bedankte sich der Testleiter und {iberliefS der

Testperson die iibrig gebliebenen Zutaten als Dank fiir die Teilnahme.

3.3.2 Transkription

Die in den Experimenten entstandenen Audioaufnahmen wurden transkribiert,
um eine anschlieSende maschinelle Weiterverarbeitung zu ermdglichen. Der De-
tailgrad der Transkription passte sich dabei dem fiir das Machine Learning erfor-

derlichen Format an. Da die Daten zudem nicht qualitativ oder

¢ Der genaue Wortlaut der Einwilligungserklarung kann in Anhang A4 eingesehen wer-
den.
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sprachwissenschaftlich ausgewertet wurden, war eine phonetische Transkription
nicht notwendig. Dementsprechend wurden die gedufserten Worter in den Audi-
oaufzeichnungen mit ihrem hochdeutschen Pendant transkribiert, was den Emp-
fehlungen von Drehsing und Pehl (2015) fiir ein einfaches Transkriptionssystem
entspricht. So wurden ,Dialekte [...] moglichst wortgenau ins Hochdeutsche
iibersetzt” (Drehsing & Pehl, 2015, S. 21) und , Wortverschleifungen [...] nicht
transkribiert, sondern an das Schriftdeutsch angenédhert” (Drehsing & Pehl, 2015,
S. 21). Dies war notig, da fiir eine maschinelle Verarbeitung mit Word Embed-
dings keine dialektalen Worter oder Wortverschleifungen wie ,so'n” anstelle von
,80 ein” verwendet werden konnen. Dariiber hinaus wurde , die Satzform [...]
beibehalten, auch wenn sie syntaktische Fehler beinhaltet” (Drehsing & Pehl,
2015, S. 21). Der Grund ist, dass Word Embeddings auf einem standarddeutschen
Korpus trainiert werden, in dem in der Regel keine bis kaum dialektale Worter
vorhanden sind. Genauere Erlauterungen zu Word Embeddings folgen in Kapitel

34.1.

3.3.3 Annotation
Als Baseline fur die Annotation der transkribierten Daten dienten die von Cun-

ningham & Bainbridge (2013, S. 120) in Abbildung 2 verwendeten Deskriptoren

Characteristics Used to Describe Recipes in Queries

Category Example Count(%) Category Example Count(%)
Name of dish/item Raisin tea cake 67 (56%) Dietary Vegetarian, gluten free, 15 (13%)
7 restrictions no dairy

Ingredient Bean sprouts, meat, 64 (54%) Cooking Dry curing, barbecue 15 (13%)
roasted chicken technique

Type of dish, course, Pasta, appetizer, 34 (29%) Similarity to an Similar to a Mounds bar 15 (13%)

meal breakfast example

Ethnic/National/Region Japanese, UK, 29 (24%) Difficulty level easy 12 (10%)
Montreal

Commercial, restaurant, Coco Ichiban Curry 29 (24%) Print/Web Betty Crocker Creative 10 (8%)

chef House, George resource where Recipes: 1995-1997

_Shearing 1¥ located ]

Time period or date 1950s, a year ago, 22 (18%) Holiday, event, Valentine's Day, 6 (5%)
ancient . special occasion tailgate party

Sensorial aspecis Crispy, buttery, flakey 21 (18%) Procedure Cut it up and boil it 5 (4%)

Appearance Yellow, round, tapered 16 (13%) Cost Cheap, cost-effective 3 (3%)

Locally available Available in UK 16 (13%)

ingredients

Note: Does not sum to 100%; most queries include more than one information need descriptor.

Abbildung 2: Charakteristika zur Rezeptbeschreibung in Suchanfragen (Cun-
ningham & Bainbridge, 2013, S. 120)

zur Rezeptbeschreibung. Die darin abgebildeten Kategorien wurden auf Basis
von 678 Queries an das Google Answer-Forum abgeleitet (Cunningham & Bain-

bridge, 2013, S. 114) und bilden somit realistische Informationsbediirfnisse ab, die
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im Bereich des Kochens auftreten. Da der Datenerhebung von Cunningham &
Bainbridge eine methodisch andere Herangehensweise zu Grunde liegt, konnte
im Vorhinein nicht sichergestellt werden, dass die gleichen Kategorien auch bei
dem in dieser Studie durchgefiihrten Experiment auftreten. Deshalb sollten diese
lediglich als Grundlage fiir die Annotation von Informationsbedtirfniskategorien
dienen. Je nach Datenlage sollten im Laufe der Annotation weitere Kategorien

erganzt werden.

3.4 Datenauswertung und Klassifikation

Die deskriptive Datenauswertung erfolgte mit dem Statistikprogramm R (Ver-
sion 3.5.1), das ein breites Spektrum an Methoden zur statistischen Auswertung
und Visualisierungen mit sich bringt. Fiir die Klassifikationsaufgaben wurde Py-
thon in Verbindung mit der Bibliothek scikit-learn” (Pedregosa et al., 2011) ver-
wendet, da diese eine Vielzahl an einfachen und effizienten Funktionen zur Da-
tenanalyse besitzt, die bei der folgenden Klassifikation benétigt werden. Python
wurde verwendet, da es unter anderem simple und effiziente Moglichkeiten zum
Einlesen und Verarbeiten von csv-Dateien bietet und insbesondere unter Ver-
wendung der Bibliothek numpy effiziente Methoden zur Verarbeitung von Ar-
rays und Listen zur Verfiigung stellt.

Fiir die Klassifikation der zuvor erhobenen Daten nach Kategorien von Informa-
tionsbediirfnissen wurden Word Embeddings als Features sowie ein Random Fo-
rest-Klassifikator als Machine Learning-Modell verwendet. Diese Kombination
wurde gewahlt, da sie sich bei der Studie von Shiga et al. (2017) bereits als auflerst

erfolgreich erwiesen hat.

3.4.1 Word Embeddings

3.4.1.1 Definition und Verwendungsgrund
Word Embeddings, auch Word Vectors genannt, ist ein Begriff, der entscheidend
von Tomas Mikolov gepragt wurde. Das 2013 erschienene Paper Efficient Estima-

tion of Word Representations in Vector Space (Mikolov et al., 2013a) bildete dabei die

7 Abrufbar unter http://scikit-learn.org/stable/.
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Grundlage fiir darauf aufbauende Forschung im Bereich der Word Vectors. Mi-
kolov et al. stellten zwei Architekturen in Form von neuronalen Netzen vor, die
Worter effizient als Vektoren darstellen. Um die Qualitdat der Vektoren zu mes-
sen, wurde getestet, wie gut dhnliche Worter erkannt werden. Das Ergebnis war
eine hohe Genauigkeit, stark reduzierte Rechenzeit sowie sehr schnelles Lernen
aus vielen Daten im Vergleich zu bereits existierenden Modellen. Sie zeigten
auch, dass Word Vectors zum Messen von syntaktischen und semantischen
Wortahnlichkeiten verwendet werden konnen.

Als Schliisselwort taucht in diesem Zusammenhang oft das Machine Learn-
ing-Modell word2vec auf, welches in einem weiteren Paper entwickelt wurde und
die existierenden Modelle und damit die Qualitat der Vektoren verbesserte (Mi-
kolov et al., 2013b, S. 5). Weiterhin entdeckten sie, dass sich semantische und syn-
taktische Relationen auch in der Vektorarithmetik widerspiegeln. So wiirde Ko-
nig — Mann + Frau, einen Vektor ergeben, der sehr nahe am Vektor fiir Kénigin
liegt (Mikolov et al., 2013c, S. 746). Word Embeddings finden somit im For-
schungsfeld der syntaktischen und semantischen Analyse Anwendung.

Aufgrund ihrer Starke, semantische Relationen abzubilden, wurde angenom-
men, dass sich diese als Features fiir die Detektion von Informationsbediirfnissen

eignen, wie sie es auch bereits in der Studie von Shiga et al. (2017) gezeigt haben.

3.4.1.2 Datenquelle

Fiir die Klassifikationsaufgabe wurden bereits existierende Word Embeddings
verwendet, welche von Cieliebak et al. (2017) erstellt wurden und offentlich zu-
ganglich sind®. Konkret wurden Word Embeddings benutzt, die auf zwei Millio-
nen deutschsprachigen Wikipedia-Artikeln trainiert wurden und 200 Dimensio-
nen besitzen. Die Entscheidung fiel zu Gunsten der Variante mit 200 Dimensio-
nen und nicht fiir die Embeddings mit 52 Dimensionen, da erstere eine hohere

Qualitat besitzen’ und Word Embeddings mit vielen Dimensionen semantische

8Word Embeddings sind abrufbar unter https://www.spinningbytes.com/resources/wor-
dembeddings/.

o Die Aussage, dass die 200-dimensionalen Word Embeddings eine hohere Qualitét besit-
zen findet sich auf https://www.spinningbytes.com/resources/wordembeddings/.
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Relationen besser abbilden (Mikolov et al., 2013c, S. 749). Eine Alternative zu den
auf der Wikipedia mit word2vec trainierten Word Embeddings waren auf der Ba-
sis von deutschen Tweets trainierte Word Embeddings gewesen. Die Entschei-
dung fiel auf die Wikipedia-basierten, da diese auch in der Studie von Shiga et
al., auf der diese Arbeit basiert, herangezogen wurden. In ihrer Studie wurden
ebenfalls 200-dimensionale Word Embeddings verwendet, die jedoch auf der ja-

panischen Wikipedia trainiert wurden.

3.4.2 Random Forest-Klassifikation

Unter einem Random Forest versteht man ein Klassifikationsverfahren, bei dem
,many decision trees, each on a random subset of training set or a random subset
of the input features” (Alpaydin, 2014, S. 235) trainiert werden. Die Vorhersagen
werden dabei kombiniert und die Accuracy kann somit erhoht werden (Alpay-
din, 2014, S. 235). Eine Starke dieses Klassifikationsverfahrens ist zudem, dass
durch die Kombination mehrerer Decision Trees und der zufilligen Aufteilung
der Trainingsdaten Overfitting ein geringeres Problem darstellt (Breiman, 2001,
S. 7). Da dieser Klassifikator aus Decision Trees besteht, gelten die Starken von
Decision Trees ebenso fiir den Random Forest. Denn eine Starke von Decision
Trees ist die Robustheit gegeniiber Fehlern in den Daten (Mitchell, 1997, S. 54).
Der fiir die Klassifikation zugrundliegende Datensatz, also Sprachdufserungen,
die mit Information Need-Kategorien annotiert sind, kann aufgrund der Kom-
plexitdt und der damit verbundenen menschlichen Subjektivitat in der Empfin-
dung von sprachlichen Auflerungen, nicht fehlerfrei sein. Trotz Verwendung ei-
nes Annotationsschemas mit Definitionen kann es durchaus vorkommen, dass
AuBerungen fehlklassifiziert wurden beziehungsweise von anderen Personen
anders wahrgenommen werden wiirden. Auf Grund der Eigenschaft des Klassi-

tikators robust gegeniiber Fehlern zu sein, stellt dies kein grofleres Problem dar.

3.4.3 K-Fold Cross-Validation

Zur Evaluation des Machine Learning-Modells soll eine K-Fold Cross-Validation
durchgefiihrt werden. Diese Methode wird im Allgemeinen verwendet, um die

Performance eines Klassifikators auf neue Daten abschatzen zu konnen (James et
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al.,, 2013, S. 1751.). Dabei wird ein Datensatz in k gleich grofe Teile unterteilt, von
denen eines der k Teile als ,, validation set” (Alpaydin, 2014, S. 559) dient und die
tibrigen k-1 Teile als Trainingsset fungieren (Alpaydin, 2014, S. 559). Dieses Ver-
fahren wird k mal wiederholt und bei jedem der k Durchldufe wird ein anderer
Teil des Datensatzes als Validierungs-Set benutzt (Alpaydin, 2014, S. 559). Was
den Wert der Variable k, also die Anzahl der Folds, betrifft, so wurde der Wert
zehn gewahlt. Dieser Wert wurde bestimmt, da empirisch feststellbar ist, dass
sich bei diesem Wert ein niedriger Bias und geringe Varianz ergeben (James et
al., 2013, S. 184). Diese Einschatzung teilen auch Alpaydin (2014, S: 559) und Ko-
havi (1995, S. 1141). Aus diesem Grund wurde zur Validierung beziehungsweise

Evaluation eine 10-Fold Cross-Validation durchgefiihrt.
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4 Ergebnisse

Samtliche im Rahmen der Experimente erhobenen Dateien sowie der fiir die Da-
tenanalyse erstellte Code befinden sich auf dem INFWISSNAS!Y. Die Ergebnisse
der Datenerhebung sind zusatzlich in Anhang A. Anhang B beinhaltet den digi-
talen Anhang. Dies betrifft den Code, sowie alle weiteren Dateien mit Ausnahme

der Audiodateien. Genauere Erlduterungen befinden sich in Anhang B.

4.1 Stichprobenbeschreibung

An der Studie nahmen insgesamt 45 Personen teil. Das mediane Alter lag bei 24

Jahren (Q1/Q3 = 22/26, Range = 19-71 Jahre). Die Geschlechterverteilung war

70-

Alter

40-

Testpersonen

Abbildung 3: Altersversteilung der Testpersonen

10 Zugriff auf das NAS via http://132.199.138.3:8080/cgi-bin/. Aus Datenschutzgriinden
haben nur die beiden Gutachter darauf Zugriff, da die Audiodateien dort abgespeichert
sind.
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relativ ausgeglichen. 23 Personen (51%) waren méannlich, 22 Personen waren
weiblich (49%).

Abbildung 3 veranschaulicht, dass es eine sehr geringe Streuung beziiglich
des Alters gibt. Der Grund dafiir lasst sich aus Abbildung 4 ableiten. Der Grofsteil
der Probanden (82%) sind als Studierende immatrikuliert. Dies resultiert aus der
Snowball Sampling-Methode, da sich im sozialen Netzwerk des Verfassers der
vorliegenden Arbeit hauptsdchlich Studierende befinden und somit auch viele

Kommilitonen angeworben wurden, die in einem dhnlichen Alter sind.
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Abbildung 4: Berufe der Testteilnehmer
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Tabelle 1 zeigt nahere Informationen zu soziodemographischen Daten.

N=45 n %

Alter (med = 24, Q1/Q3 =22/26, Range = 19-71)

Geschlecht
Weiblich 22 48,9
Mannlich 23 51,1

Beruf
App-Entwickler 1 2,2
Bahn-Angestellter 1 2,2
Beamter 1 2,2
Dolmetscher 1 2,2
Journalistin & Hausfrau 1 2,2
Polizist 1 2,2
Rentnerin 1 2,2
Freiberuflich 1 2,2
Student 36 80,0
Angestellter IT-Security 1 2,2

Tabelle 1: Stichprobenbeschreibung Studienteilnehmer

Neben Alter und Beruf wurde wahrend des Gesprachs auch diskutiert, wie oft
eine Testperson Sprachassistenten nutzt und wie hdufig die Testperson kocht. Da
diese Daten nicht mit Hilfe einer Skala erhoben wurden, sondern wahrend des
Gesprachs gefragt wurden, und somit qualitativer Natur sind, sollen die getatig-
ten AuBerungen der Probanden an dieser Stelle beschrieben werden. Eine aus-
fiihrliche Tabelle mit den notierten AuBerungen diesbeziiglich und den erhobe-
nen demographischen Daten findet sich in Anhang A2.

Was die Nutzung von Sprachassistenten betrifft, so ist klar festzustellen, dass
die meisten Testpersonen tiberhaupt keine Sprachassistenten benutzen. 37 Teil-
nehmer gaben an, nie Sprachassistenten zu nutzen. Vier Probanden erklarten,

dass sie nur selten Sprachassistenten genutzt haben oder nutzen, wie
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beispielsweise ab und zu fiir die Wettervorhersage (siehe TP 41). Vier weitere
Testpersonen erklarten, dass sie Sprachassistenten durchaus nutzen. Ein Proband
verwendet Google Home zum Stellen von Weckern und der Kontrolle von Medi-
ageraten (siehe TP29), eine weitere Testperson nutzt Siri regelmafsig zur Listen-
verwaltung (siehe TP30), ein anderer Teilnehmer nutzt Sprachassistenten im
Kontext von Smart Home zur Steuerung von Heizung und LED-Lichtern (siehe
TP12). Eine Person nutzt einen Sprachassistenten im Auto (siehe TP31).

Was die Fragen zum Kochen an sich anbelangt, so haben 18 Personen geédu-
ert, dass sie nicht oft oder nie kochen wiirden (siehe zum Beispiel TP18 bis
TP20). Sechs Personen gaben an, dass sie mehrmals wochentlich (siehe TP6, TP35
und TP33) oder taglich (siehe TP28, TP44, TP14) kochen. Eine Person bezeichnete
das Kochen zudem als Hobby (siehe TP14). Alle anderen Teilnehmer erklarten,

dass sie ihrer Ansicht nach oft kochen, aber nicht regelmafig.
4.2 Datenaufbereitung

4.2.1 Transkripte

Nach der Durchfithrung der Experimente erfolgte die Transkription der aufge-
zeichneten Gesprache nach den in Kapitel 3.3.2 definierten Regeln. Fiir jede Test-
person wurde eine Excel-Tabelle angelegt. Darin enthalten sind alle transkribier-
ten Turns beziehungsweise Auflerungen, die jeweils in eine Zeile geschrieben
wurden und eine Spalte der Tabelle darstellen. Die Antwort des Testleiters, be-
ziehungsweise eines moglichen Conversational Search-Systems, wurde sinnge-
maf in einer weiteren Spalte festgehalten. Diese Information wurde eingefiigt,
um als Leser den Kontext nachvollziehen zu konnen. Auf eine genaue Transkrip-
tion, wie dies bei den Turns der Testpersonen der Fall war, wurde verzichtet, da
die Auflerungen des Systems nicht in den Datenpool zur Klassifikation mitein-
fliefen. Relevant sind dafiir nur die Auerungen der Probanden. Schlielich
wurde in einer weiteren Spalte das fiir die Auerung annotierte Informationsbe-

diirfnis kodiert sowie in einer flinften Spalte Notizen, falls Besonderheiten

11 TP wird im Folgenden als Abkiirzung fiir , Testperson” verwendet.
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wahrend des Experiments an einer bestimmten Spalte auftraten, festgehalten. Bei
der Transkription wurde zunéchst nicht stark darauf geachtet, ob eine Aulerung
auch tatsachlich ein Informationsbediirfnis darstellt oder nicht. Grenzfille wur-
den bei der darauffolgenden Annotation genauer untersucht und dann entschie-
den, ob es sich um eine fiir das Experiment relevante Aulerung handelt oder
nicht. Beispiele fiir solche Grenzfille werden in Kapitel 3.3.3 diskutiert. Private
Gesprache und Fragen zum Experiment selbst wurden bereits im Vornhinen
nicht transkribiert, da diese fiir die Datenauswertung und Klassifikation nicht
notwendig waren'2.

Nach der Bereinigung des Datensatzes von nicht relevanten Auferungen
verblieben 1662 annotierte Turns. Eine Ubersicht {iber die Anzahl der entstande-
nen Auflerungen pro Testperson zeigt Anhang A6.

Wie dem Haufigkeitsdiagramm zu entnehmen ist, existiert eine starke Streu-
ung, was die Anzahl der Auflerungen pro Testperson betrifft. Diese Streuung
wird deutlich durch den Boxplot in Abbildung 5. Die mediane Anzahl an Turns
pro Testperson liegt bei 36 AuBerungen (Q1/Q3 = 22/50, Range = 7-73).

12 Die eben beschriebenen Excel-Tabellen befinden sich in Anhang Al.
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60-

Anzahl Aukerungen

Testpersonen

Abbildung 5: Verteilung der AuBerungen

4.2.2 Annotation

Nach der Transkription erfolgte die Annotation, welche in einer separaten Spalte
der Excel-Tabellen vorgenommen wurde. Jeder Turn wurde annotiert. Als Aus-
gangspunkt fiir das Codieren beziehungsweise Annotieren der Turns diente, wie
in der Methodik beschrieben, das Schema von Cunningham & Bainbridge. Da
diese Kategorien auf einer anderen Erhebungsmethodik basieren als die der vor-
liegenden Arbeit und keine explizite Definition der einzelnen Kategorien besteht,
sondern lediglich Beispiele fiir Deskriptoren (Cunningham & Bainbridge, 2013,
S. 120), wurden die vorhandenen Kategorien fiir den aktuellen Kontext entspre-
chend interpretiert und, um konsistent bei der Annotation zu bleiben, definiert.
Eine Definition inklusive Beispielduflerungen fiir die jeweiligen Kategorien war

zudem noétig, da die Annotation nur von einer Person, dem Verfasser der
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vorliegenden Arbeit, vorgenommen wurde. Die Erstellung einer Exceltabelle mit
den existierenden Kategorien und Erkldarungen, die in Anhang A3 zu finden ist,
war somit erforderlich, um eine durchgehend konsistente Annotation zu gewéahr-
leisten. Aulerungen, die vom System in Gestalt des Testleiters nicht als Anfragen
interpretiert wurden, wurden mit ,None” annotiert, somit keiner Informations-
bediirfniskategorie zugeordnet und bei der Weiterverarbeitung aus dem Daten-
satz entfernt. Da Conversational Search-Systeme konversationsfahig sein sollen
(Radlinski & Craswell, 2017, S. 119f.) und somit iiber dieselben pragmatischen
Fahigkeiten wie ein Mensch verfligen sollten, wurde es als legitim angesehen,
Auflerungen zu entfernen, die selbst von einem Menschen nicht als Suchanfragen
wahrgenommen wurden. In wenigen Fallen musste eine Auerung mehreren In-
formationsbediirfnissen zugeordnet werden, da mehrere Informationsbediirf-
nisse in einem Turn existierten. In diesen Fallen wurden teilweise bis zu zwei
weitere Informationsbediirfnisse mit einem Semikolon separiert hinzugefiigt. Die
Reihenfolge spiegelt dabei auch die Relevanz beziehungsweise Dominanz in ei-
ner Auflerung wider. Was als dominant wahrgenommen wurde, lag dabei im Er-
messen des Annotierenden. Um ein valideres Ergebnis bei diesen Grenzfillen zu
erhalten, miissten mehrere Personen den Korpus annotieren, was im Rahmen ei-
ner Masterarbeit nicht moglich war.

Neben den adaptierten Kategorien von Cunningham & Bainbridge wurden,
wie in der Methodik beschrieben, auch neue Kategorien codiert, die nicht in das
Schema von Cunningham & Bainbridge passten. Entsprechende neue Kategorien
sind in der Ubersichtstabelle in Anhang A3, neben bereits bestehenden Katego-
rien von Cunningham & Bainbridge, beschrieben und definiert. Aus der Annota-
tion resultierten 27 verschiedene Kategorien von Informationsbediirfnissen. An-
hang A7 zeigt, wie viele Turns den jeweiligen Informationsbediirfniskategorien
zuzuordnen sind. Aus der Grafik wird ersichtlich, dass die meisten Auﬁerungen
nur einem geringen Teil der Information Need-Kategorien zugeordnet werden

konnen.
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Betrachtet man die zehn haufigsten Kategorien, so wird ersichtlich, dass diese

ungefihr 93% aller getdtigten AuBerungen abdecken.

N=1662 n %

Information Need
Procedure 506 30,45
Amount 290 17,45
Ingredient 184 11,07
Cooking technique 137 8,24
Name of dish 103 6,20
Time 97 5,84
Procedure Moment 61 3,67
Appearance 60 3,61
Time Report 56 3,37
Knowledge 49 2,95
Others 119 7,15

Tabelle 2: Anzahl der AuBerungen in den zehn hiufigsten Information Need-Ka-
tegorien

Tabelle 2 liefert eine Ubersicht dariiber, wie viele Auferungen den einzelnen Ka-
tegorien von Informationsbediirfnissen zuzuordnen sind. Insgesamt betrachtet,
liegt die mediane Anzahl an AuSerungen pro Kategorie bei 13 (Q1/Q3 = 3,5/60,5,
Range = 1-506). Anhang A7 zeigt auferdem, dass die Auerungen sehr inhomo-
gen auf die Informationsbediirfniskategorien verteilt sind. 17 Informationsbe-
diirfniskategorien besitzen 21 oder weniger Turns. Die Kategorien ,Type of
course”, ,National”, ,Dietary restrictions” und , Alternative cooking technique”
bestehen aus Hapax legomena. Weiterhin beinhalten sieben der 17 Kategorien
zehn oder weniger Turns. Die Tatsache, dass, wie Tabelle 2 zu entnehmen ist, fast
ein Drittel (30,45%) aller AuBerungen der Kategorie , Procedure” zuzuordnen
sind, ist ein weiteres Kennzeichen fiir eine stark inhomogene Verteilung.
Abschliefsend soll genauer auf die zehn haufigsten Information Need-Kate-

gorien eingegangen und diese voneinander abgegrenzt werden. Wie eben

44



4 Ergebnisse

beschrieben, tritt am haufigsten das Informationsbediirfnis ,Procedure” auf. Da-
mit sind Fragen nach dem Ablauf der Zubereitung eines Rezeptes gemeint, wie
beispielsweise ,Und dann aufkochen lassen, und dann?” (siehe TP 42). Davon
abgegrenzt werden kann die Kategorie ,,Cooking technique”. Hierbei handelt es
sich um Auﬁerungen, die sich auf bestimmte Kochtechniken, wie zum Beispiel
die Zubereitung von Spargel beziehen und dabei nicht explizit im Rezept stehen.
,Wie kocht man eigentlich Spargel? Kannst du das mal nachschauen, bitte?”
(siehe TP2) ware ein Beispiel dafiir. Ahnlich zu , Procedure” ist auch , Procedure
Moment". Mit diesem Label wurden Au@erungen annotiert, die einen stark tem-
poralen Bezug bei der Zubereitung aufweisen, wie es bei ,Ok Zitronen kommen
erst am Schluss dann rein, oder? Zum Wiirzen dann.” (siehe TP17) der Fall ist.
Mit ,, Amount” wurden Turns codiert, in denen zum Beispiel nach der Menge von
bestimmten Zutaten gefragt wurde. Exemplarisch fiir diese Kategorie ware , Wie
viel Mehl?” (siehe TP1). Wurde jedoch allgemein eine Frage hinsichtlich der Zu-
taten gestellt, beispielsweise welche Zutaten in ein Rezept gehdren, so wurden
die betroffenen Au@erungen mit , Ingredient” annotiert. Fragen wie ,Welche Zu-
taten gibt es?” (siehe TP1) wurden mit dieser Kategorie codiert. ,Name of dish”
erhielten diejenigen Turns als Label, wenn nach Namen von Gerichten bezie-
hungsweise Rezepten gesucht wurde, wie in ,,Was fiir typische Gerichte gibt es
mit dem Topinambur?” (siehe TP33). Mit ,, Time” wurden AuBerungen annotiert,
bei denen nach der Kochzeit gefragt wurde, wie in , Ok, wie lange? 10 Minuten
oder 20 Minuten?” (siehe TP15). Einige Teilnehmer benutzten den ,Sprachassis-
tenten”, um einen Timer zu stellen und fragten regelmafiig danach, wie viel Zeit
noch iibrigbleibt, etwa , Wie lange haben wir noch?” (siehe TP21). In diesen Situ-
ationen wurden die Anfragen mit , Time Report” annotiert, da es sich um timer-
bezogene Anfragen handelt und nicht um allgemeine Fragen zur Kochdauer. Un-
ter dem Label ,, Knowledge” befinden sich Fragen zu definitorischen Angelegen-
heiten und Wissensfragen, die sich nicht auf einen konkreten Zubereitungsschritt
beziehen, wie ,,Werden Zitronen schlecht?” (siehe TP17). Unter , Appearance”
werden schliefilich Fragen zum dufleren Erscheinungsbild beziehungsweise der

Form einer Zutat bei der Zubereitung zusammengefasst. Fragen wie ,Und wie
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sollen wir die schneiden? Klein oder grofs?” (siehe TP8) sind dieser Klasse zuge-

horig.

4.2.3 Erstellung des Trainingsdatensatzes

Die transkribierten und annotierten Gesprache in Form der 45 Excel-Dateien stel-
len den Trainingsdatensatz fiir den Random Forest-Klassifikator dar. Um diese
in ein von einem Programm verarbeitbares Format zu verwandeln, wurden die
45 Dateien mit Hilfe des Statistikprogramms R zu einer Tabelle zusammenge-
tiithrt. Anschlieffend erfolgte die Bereinigung und Formatierung des Datensatzes.
Zunachst wurden alle mit ,,None” klassifizierten AuBerungen aus dem Datensatz
entfernt. Griinde fiir dieses Vorgehen finden sich in Kapitel 4.2.2. Danach wurden
zwei weitere Spalten ,, Information Need 2” und , Information Need 3” eingefiigt,
welchen bei Bedarf die zuvor mit Semikolon getrennten Informationsbediirfnisse
zugeordnet wurden. An dieser Stelle sei ebenfalls auf die Schilderungen diesbe-
ziiglich in Kapitel 4.2.2 verwiesen. Als Trainingsdatensatz wurden schliefSlich
alle AuBerungen, die einer der zehn haufigsten Kategorien angehdren-was ins-
gesamt 1543 Auflerungen entsprechen—in Form einer csv-Datei exportiert. Wie
zuvor beschrieben, existieren viele Hapax legomena und Klassen mit sehr weni-
gen Turns. Um ein aussagekraftiges Ergebnis bei der Klassifikation zu erhalten,
wurden ausschliefilich Turns, die einer der zehn haufigsten Kategorien zuzuord-
nen sind, verwendet. Da zudem 93% aller Auﬁerungen einer dieser Klassen zu-
zuordnen sind, wurde das Weglassen der verbleibenden Klassen nicht als prob-

lematisch betrachtet.

4.3 Preprocessing der Daten fiir die Klassifikation

Das Preprocessing der csv-Dateien umfasste mehrere Schritte. Zunédchst wurden
die Auerungen insofern bereinigt, als dass alle Worter in Kleinbuchstaben kon-
vertiert sowie unbeabsichtigt eingefiigte doppelte Leerzeichen entfernt und
durch ein einfaches Leerzeichen ersetzt wurden. Ein weiterer Teil der Bereini-
gung umfasste die Entfernung von Satzzeichen. Dieser Vorverarbeitungsschritt
war notwendig, da das Vokabular der zur Verfiigung gestellten Word Embed-

dings in Kleinbuchstaben geschrieben ist. Wiirde man die Worter in den
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Auflerungen nicht alle lowercasen, wire eine Zuordnung der Worter zu den
Word Embeddings nicht moglich, da Grofischreibungen nicht mit der Klein-
schreibung im Word Embeddings-Vokabular iibereinstimmen. Das gleiche trifft
auch auf die Satzzeichen zu, die eine Zuordnung verhindern wiirden, falls auf
ein Wort beispielsweise ein Fragezeichen folgt. Stemming oder eine Normalisie-
rung des Korpus war nicht nétig, da Word Embeddings, wie in Kapitel 3.4.1 er-
lautert, in der Lage sind, mit syntaktischen und semantischen Features umzuge-
hen und dementsprechend trainiert wurden.

Im zweiten Schritt wurde die von der in der Methodik erwdhnten Quelle her-
untergeladene Word Embeddings-Matrix vorverarbeitet. Ziel dabei war es, die
circa 3,4 Millionen Eintrage umfassende Matrix zu reduzieren. Dabei sollten nur
die im Korpus vorhandenen Worter in der Matrix und dem mitgelieferten Voka-
bular mit den Indizes, die auf den zum Wort gehorigen Vektor in der Matrix ver-
weisen, tibrigbleiben. Das Resultat dieses Schrittes war eine nur die in dem Kor-
pus vorkommenden Worter umfassende Matrix mit dem zugehorigen Vokabu-
lar. Beide wurden als Dateien abgespeichert. Dieser Schritt war n6tig, um die Re-
chenzeit stark zu reduzieren, da der Zugriff bei der noch folgenden Klassifikation
ansonsten sehr lange gedauert hétte.

Der letzte Vorverarbeitungsschritt betrifft die einzelnen Aufierungen im Kor-
pus. Die Worter der AuSerungen wurden durch Indizes ersetzt, welche auf das
korrespondierende Wort in der optimierten Vokabulardatei verweisen. Das Re-
sultat war somit eine Liste an Zahlen, welche die Indizes der Worter in der Vo-
kabulardatei reprasentieren. Der auf diese Weise gednderte Korpus wurde abge-
speichert. Dieser Vorverarbeitungsschritt wurde unternommen, damit bei der
weiteren Verarbeitung direkt auf den korrespondierenden Word Vector in der

Embedding-Matrix zugegriffen werden konnte.
4.4 Durchfithrung der Klassifikation

4.4.1 Vorgehensweise
Fiir die Klassifikation der Informationsbediirfnisse wurden verschiedene Fea-

ture-Sets verwendet. Zum einen wurden lediglich die 200-dimensionalen Word
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Embeddings verwendet, zum anderen wurden als weitere Dimensionen noch das
vorhergehende Informationsbediirfnis sowie die normalisierte Position der Au-
erung in einer Sitzung codiert.

Abgesehen von der unterschiedlichen Anzahl an verwendeten Features lief
die Klassifikation immer nach demselben Schema ab, welches nun genauer erlau-
tert wird. Bevor die Klassifikation stattfinden konnte, mussten die Auﬁerungen
mit Word Embeddings abgebildet werden, da diese die Features fiir den Random
Forest-Klassifikator darstellen. Nach dem Preprocessing-Schritt lagen die Aufe-
rungen in Form von Listen, welche die Indizes zu den Woértern der Embedding-
Matrix beinhalten, vor. Aus diesem Grund erfolgte die Konvertierung der Indizes
in konkrete Word Embeddings aus der Matrix. Nach diesem Schritt bestand ein
Satz aus beispielsweise fiinf Wortern nun aus fiinf 200-dimensionalen Word Vec-
tors. Aufgrund der in Kapitel 3.4.1 dargelegten Eigenschaft von Word Embed-
dings, semantische Relationen durch Vektorarithmetik abbilden zu kénnen, wur-
den alle Wérter in einer Auerung addiert, sodass am Ende pro Auflerung ein
Word Vector vorhanden war, der die semantische Aussage des Turns im Vektor-
raum reprasentiert.

Um mehr Kontextinformationen in die Klassifikation miteinzubeziehen und
somit moglicherweise die Accuracy zu erhohen, wurde das vor der aktuellen Au-
ferung auftretende Informationsbediirfnis als weiteres Feature miteinbezogen.
Um dieses vorangehende Informationsbediirfnis entsprechend zu kodieren, war
One-Hot-Encoding erforderlich. Bei diesem Verfahren werden kategorische Va-
riablen bindr dargestellt. Da scikit-learn beim Machine Learning nur numerische
Werte verarbeiten kann, war dieser Schritt nétig. Die kategorischen Variablen als
numerische Werte zu enkodieren war ebenfalls nicht zielfiihrend, da somit die
nominalskalierten, kategorischen Variablen durch die Darstellung als Zahlen im-
plizit auf ein ordinalskaliertes Niveau angehoben worden waren. Aus diesem
Grund wurde das One-Hot-Encoding durchgefiihrt. Da scikit-learn ein aufwandi-
ges One-Hot-Encoding-Verfahren besitzt, wurde auf eine Methode der Bibliothek

pandas’®  zuriickgegriffen, die One-Hot-Encoding zuverldssig und im

13 https://pandas.pydata.org/pandas-docs/stable/generated/pandas.get_dummies.html.
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gewilinschten Format durchfiihrt. Diese Zahlen wurden an die 200-dimensionale
Embedding-Liste angehdngt und konnten fiir die Klassifikation genutzt werden.

Als weiteres Feature, ebenfalls mit dem Ziel, die Accuracy durch mehr Kon-
textinformation zu erhohen, wurde die Position eines Informationsbediirfnisses
im Verlauf des Gespraches codiert. Wie in Abbildung 6 zu erkennen ist, treten
manche Kategorien wie ,Name of dish” eher zu Beginn der Sitzung auf, wahrend
, Time Report” und , Procedure Moment” tendenziell eher gegen Ende der Koch-
sitzungen in Erscheinung treten. Aus diesem Grund wurde angenommen, dass

sich diese Information als weiteres Feature dafiir eignet, mehr Kontextinformati-
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Abbildung 6: Position des Auftretens von Informationsbediirfnissen wih-
rend der Kochsitzungen (normalisiert)
onen fiir die Klassifikation zuzufiihren. Zu diesem Zweck wurde fiir jede Aufle-
rung in einer Kochsession eine Sequence-ID vergeben, wobei die ID 1 die erste
Auflerung in einer Kochsitzung darstellt, die ID 5 die fiinfte Auerung und so
weiter. Da es, wie in Kapitel 4.2.1 gezeigt, eine stark variierende Anzahl an Au-

Berungen pro Testperson gibt, wurden die Sequence-IDs auf einen Wert

49



4 Ergebnisse

zwischen 0 und 1 normalisiert. Um dies zu erreichen, wurden die Sequence-IDs
durch die Gesamtzahl der Auflerungen in einer Kochsitzung geteilt. Die daraus
resultierenden Werte wurden ebenfalls der Feature-Liste hinzugefiigt.

Lagen die vektorisierten Aulerungen schlielich vor, wurden die korrespon-
dierenden Informationsbediirfniskategorien, die als Labels fiir die Klassifikation
benétigt wurden, in einer separaten Liste importiert und es konnte mit der Klas-
sifikation fortgefahren werden. Dafiir wurde die Klasse RandomForestClassifier'*
der Bibliothek scikit-learn verwendet, da diese, wie der Dokumentation zu ent-
nehmen ist, Klassifikationsaufgaben mit einem Random Forest-Modell {iber-
nimmt. Da, wie in Kapitel 4.2.1 dargelegt wurde, die Verteilung der Auferungen
iiber die verschiedenen Klassen von Informationsbediirfnissen sehr inhomogen
ist, wurde ein von der Klasse bereitgestellter Parameter verwendet, der dafiir
sorgt, dass alle Klassen ausgeglichener gewichtet werden. Demnach werden hau-
tig vorkommende Klassen weniger gewichtet als seltener vorkommende Katego-
rien. Ziel dieses Parameters ist es, Overfitting und somit den Bias bei der Ac-
curacyberechnung zu reduzieren. Ansonsten wurden die Default-Parameter, die
unter dem Link in Fufinote 14 einsehbar sind, verwendet. Zur Berechnung der
Accuracy wurde die bereits in der Methodik besprochene 10-Fold Cross-Valida-
tion durchgefiihrt und das arithmetische Mittel der zehn Berechnungen gebildet.
Dazu wurde cross_val_score!® aus der scikit-learn-Bibliothek verwendet. Mit Aufs-
nahme des Parameters, der die Anzahl der durchzufithrenden Folds bestimmt,

wurden alle Default-Werte verwendet.

4.4.2 Klassifikationsergebnisse
Bei der Verwendung von 200-dimensionalen Word Embeddings als Features
wurde nach einer 10-Fold Cross-Validation eine Mean-Accuracy von 40-41% er-

zielt.

14 Abrufbar unter http://scikit-learn.org/stable/modules/generated/sklearn.ensem-
ble.RandomForestClassifier.html.

15 Abrufbar unter http://scikit-learn.org/stable/modules/generated/sklearn.model_selec-
tion.cross_val_score.html#sklearn.model_selection.cross_val_score.
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Bei der Kombination von Word Embeddings und dem zuletzt beobachteten
Informationsbediirfnis (= Previous Need) als zusatzliches Feature, wurde eben-
falls eine Mean-Accuracy von 40-41% erzielt.

Schliefilich konnte die Genauigkeit auch nicht erhéht werden, nachdem als
weiteres Feature die normalisierte Sequence-ID hinzugefiigt wurde. Die Mean-
Accuracy betrug hier circa 40-41%.

Die verwendeten Feature-Kombinationen sowie die erzielten Klassifikations-

genauigkeiten sind in Tabelle 3 zusammengefasst.

 Feature-Kombinaton ~ Accuracy
Word Embeddings ~40-41%
Word Embeddings + Previous Needs ~40-41%
Word Embeddings + Previous Needs + Sequence-ID ~40-41%

Tabelle 3: Ubersicht der Klassifikationsergebnisse

4.5 Einfluss des verwendeten Vokabulars auf die Accuracy

451 Ziel

In den vorherigen Fillen wurden alle im Korpus auftretenden Worter fiir die
Klassifikationsaufgabe genutzt. Als Alternative dazu soll nun untersucht wer-
den, welchen Einfluss die Verwendung einer bestimmten Submenge des Voka-
bulars auf die Accuracy hat und wenn ja, ob sich diese dadurch erhchen lasst.
Konkret soll untersucht werden, inwiefern sich das Ergebnis dndert, wenn zum
einen nur die im Korpus am hdufigsten auftretenden Worter bei der Klassifika-
tion genutzt werden und zum anderen alle Stoppworter entfernt werden. Ziel
dabei ist es, herauszufinden, welche Worter im Korpus einen Einfluss auf die
Vorhersagegenauigkeit haben und somit am meisten zum Inhalt einer Aussage

beitragen.

4.5.2 Vorgehen und Korpusbeschreibung
Zunachst soll das Vorgehen bei der Verwendung der haufigsten Worter bespro-

chen werden, im Anschluss das Vorgehen bei der Entfernung der Stoppworter.
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Im ersten Schritt war es somit ndtig, herauszufinden, welche die am haufigs-

ten im Korpus auftretenden Worter sind. Um dies zu eruieren wurde die Python-

Bibliothek nltk'® (Bird et al., 2009) verwendet, die einfache und schnelle Moglich-

keiten bietet, einen Korpus deskriptiv zu analysieren. In Abbildung 7 sind die
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Abbildung 7: Haufigkeitsverteilung der 50 hdaufigsten Worter im Korpus

fiinfzig haufigsten Worter des Korpus mit ihren Haufigkeiten dargestellt. Wie zu

erkennen ist, dhnelt die Haufigkeitsverteilung einer Zipf-Kurve, die das , word

behavior in an entire corpus” (Manning & Schiitze, 1999, S. 544) darstellt. Weiter-

hin wird ersichtlich, dass es sich mit Ausnahme der vier Nomen ,Spargel, Kar-

toffeln, Minuten und Wasser” und neun Verben ,,ist, muss, machen, war, kommt,

steht, kann, sind, kannst”, welche Autosemantika, also Worter mit lexikalischer

Bedeutung (Buffimann, 2002, S. 111), darstellen, ausschliefSlich um Synsemantika

wie Pronomen und Diskurspartikel handelt. Synsemantika tragen , keine selbst-

standige lexikalische Bedeutung” (Bufsmann, 2002, S. 674).

16 Weitere Informationen unter https://www.nltk.org/ abrufbar.
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Abbildung 8 zeigt zudem die kumulative Verteilung der 50 haufigsten Wor-
ter im Korpus. Wie hier zu erkennen ist, haben 50 Worter bereits mehr als 50%
Anteil am gesamten Korpus. Da, wie obiger Abbildung zu entnehmen ist, die
Auftretenshaufigkeit ab dem fiinfzigsten Wort stark abnimmt, werden die 50
haufigsten Worter des Korpus fiir die Klassifikation verwendet. Ziel war es nun,
wie eingangs erwahnt, nur diese Worter im Trainingskorpus zu verwenden und

alle anderen Worter zu entfernen.
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Abbildung 8: Kumulative Auftretenswahrscheinlichkeit der 50 haufigsten
Worter im Korpus

Um dieses Ziel zu erreichen, wurde wie folgt vorgegangen. Zunachst wurde
eine Liste der 50 hdufigsten Worter abgespeichert sowie beim Vorverarbeitungs-
schritt der Daten fiir die Klassifikation importiert und verwendet. Konkret findet
die Liste beim Bereinigen der Auferungen Einsatz. Neben der Entfernung von
zu haufig auftretendem Whitespace und der Entfernung von Satzzeichen wurde
iiberpriift, ob die Worter der aktuell zu verarbeitenden Auflerungen in der Liste
der 50 haufigsten Worter vorkommen. Ist dies der Fall, so wird dieses Wort wei-
terverwendet, ist dies nicht der Fall, wird das Wort aus der aktuellen Auﬁerung
entfernt. Da es jedoch auch Fille gab, in denen kein Wort einer Auferung zu den
50 haufigsten Wortern zu zdhlen ist, wurde in solchen Fallen das Wort oder die

Warter beibehalten. Dies liegt daran, dass in der aktuellen Auerung ansonsten
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kein Wort mehr vorhanden ware, da alle Worter, die nicht zu den 50 haufigsten
zéhlen, entfernt werden. Wire gar kein Wort in der Auerung vorhanden, hétte
dies zur Folge, dass diese Aulerung nicht fiir die Klassifikation verwendet wer-
den konnte, was bei einem ohnehin kleinen Trainingsdatensatz problematisch
gewesen ware.

Ahnlich wurde auch bei der Entfernung der Stoppwdrter vorgegangen. Zunéchst
wurde eine von nltk bereitgestellte Liste deutscher Stoppworter eingelesen und
bei der Vorverarbeitung zur Klassifikation tiberpriift, ob ein Stoppwort dieser
Liste im aktuellen Turn enthalten war oder nicht. War dies der Fall, so wurde es
aus dem Turn entfernt. In manchen Fillen bestand ein Turn ausschliefilich aus
Stoppwortern. Um zu verhindern, dass alle Worter des Turns entfernt werden
und somit ein Nullvektor daraus resultiert, wurde in diesen Fallen der Turn nicht

bereinigt.

4.5.3 Ergebnis
Nach der Bereinigung wurden die in Kapitel 4.3 beschriebenen weiteren Verar-
beitungsschritte durchgefiihrt. Im Anschluss daran erfolgte die Klassifikation,
die bei der Konstellation, bei der nur die 50 haufigsten Worter im Korpus ver-
wendet werden, eine Accuracy von 43—-44% lieferte.

Bei der Verwendung von Wortern, die keine Stoppworter sind, wurde eine

Accuracy von circa 32% erzielt.
4.6 Resampling

4.6.1 Ziel

Da, wie in Anhang A7 zu erkennen ist, die Anzahl der Auferungen in den ver-
schiedenen Klassen sehr ungleich verteilt ist, soll in diesem Kapitel untersucht
werden, welchen Einfluss Resampling, in Form von Oversampling und Under-
sampling, auf die Accuracy hat. Ziel ist es, eine Gleichverteilung zwischen allen
Information Need-Kategorien zu erhalten, erneut eine Klassifikation durchzu-
fithren und das erreichte Ergebnis mit den bisher erzielten Accuracy-Ergebnissen

zu vergleichen.
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4.6.2 Vorgehen

Der erste Schritt bei der Generierung gleich grofSer Samples war das Wahlen der
Sample-GréBe. Da bei der Klassifikation, wie oben beschrieben, die Auerungen
verwendet werden, die einer der 10 haufigsten Informationsbediirfniskategorien
zuzuordnen sind, soll als Ausgangspunkt fiir die Wahl der Samplegrofie die An-
zahl von 1543 Auflerungen in diesem Korpus verwendet werden. Da das Ziel eine
homogene Verteilung ist, wurde das arithmetische Mittel gebildet, um zu bestim-
men, wie viele Aulerungen in jeder Kategorie durchschnittlich sein miissen. Bei
1543 Auferungen liegt dieses bei ungefihr 154 Aulerungen pro Kategorie.

Als néachster Schritt folgte das Oversampeln beziehungsweise Undersampeln
der Auferungen abhingig davon, ob in einer Kategorie mehr oder weniger als
154 AuBerungen vorhanden sind. Da ,, Procedure”, , Amount” und ,Ingredient”
mehr als 154 Aulerungen besitzen, wurde hier Undersampling durchgefiihrt, bei
den verbleibenden Informationsbediirfnisklassen wurde Oversampling vollzo-
gen, da diese weniger als 154 Auferungen aufweisen.

Nach der Feststellung, bei welchen Kategorien beziehungsweise Klassen O-
ver- beziehungsweise Undersampling durchgefiihrt werden sollte, musste ein
passender Algorithmus gewihlt werden, der die AuBerungen so vervielfaltigt
beziehungsweise reduziert, dass Overfittingprobleme reduziert werden. Dem-
nach wurde fiir das Oversampling der SMOTE-Algorithmus verwendet und fiir
das Undersampling NearMiss. Unter dem Akronym ,SMOTE” versteht man
»Synthetic Minority Over-sampling Technique” (Chawla, 2002, S. 321). Bei die-
sem Algorithmus werden fiir das Oversampling Daten nicht dupliziert.
Stattdessen werden neue Datenpunkte synthetisch erzeugt, , by taking each mi-
nority class sample and introducing synthetic examples along the line segments
joining any/all of the k minority class nearest neighbors” (Chawla, 2002, S. 328).
Anschlieffend werden , k nearest neighbors” (Chawla, 2002, S. 328) zufallig aus-
gewahlt. Das Overfitting-Problem wird somit reduziert (Batista et al., 2004, S. 23).
Fiir die Durchfithrung des Undersamplings wurde der NearMiss-Algorithmus
verwendet, der auf Basis der Distanz zu Datenpunkten einer anderen Klasse, Da-

tenpunkte der ,majority class” (Zhang & Mani, 2003, S. 3) entfernt. Konkret
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wurde der NearMiss-2-Algorithmus gewahlt, bei dem die Datenpunkte der
Mehrheitsklasse entfernt werden, deren durchschnittliche Distanz zu den drei
entferntesten Datenpunkten der Minderheitsklasse am geringsten ist (Zhang &
Mani, 2003, S. 3). Der NearMiss-2-Alogrithmus wurde angewendet, da dieser laut
Zhang & Mani (2003, S. 6) die beste Performance lieferte.

Nach der oben begriindeten Auswahl der Resampling-Algorithmen erfolgte
die Implementierung und Einbettung dieser in den bestehenden Code, der sich
in Anhang B befindet. Zur Implementierung wurde die auf scikit-learn basierende
Bibliothek imbalanced-learn” verwendet. Diese Bibliothek besitzt Implementie-
rungen des SMOTE- und Near-Miss-2-Algorithmus! und lasst sich gut mit sci-

kit-learn-Methoden kombinieren, weshalb sie auch ausgewdahlt wurde.

4.6.3 Ergebnis

Nach der Durchfiihrung des Resampling mit den oben genannten Methoden und
einer erneuten Klassifikation mit Random Forest und 10-Fold Cross-Validation
wurde eine Accuracy von ungefahr 63% erreicht, welche somit hoher liegt als dies
bei den in Kapitel 4.4 beschriebenen Methoden der Fall war. Als Feature Set
wurde die Kombination Word Embeddings, vorhergehendes Informationsbe-
diirfnis und normalisierte Sequence-ID gewahlt. Als Vokabular wurden zum ei-
nen die Top-50-Worter und zum anderen alle Worter verwendet. Ein Unterschied

bei der Accuracy konnte nicht festgestellt werden.

17 Abrufbar unter http://contrib.scikit-learn.org/imbalanced-learn/stable/.

18 Abrufbar unter http://contrib.scikit-learn.org/imbalanced-learn/stable/genera-
ted/imblearn.over_sampling. SMOTE.html.

19 Abrufbar unter http://contrib.scikit-learn.org/imbalanced-learn/stable/genera-
ted/imblearn.under_sampling.NearMiss.html#imblearn.under_sampling.NearMiss.
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5 Diskussion

5.1 Bewertung und Interpretation der Ergebnisse

5.1.1 Bewertung hinsichtlich der Forschungsfrage

Um die eingangs formulierte Forschungsfrage, ob Informationsbediirfniskatego-
rien in einer bestimmten Domaéne vorhergesagt werden konnen und wenn ja, wie
gut dies moglich ist, beantworten zu konnen, soll ein Blick auf die erreichten Ac-
curacies geworfen und diese entsprechend bewertet werden.

Betrachtet man die Ergebnisse der Klassifikationsexperimente, so wurden,
mit unterschiedlichen Features, Genauigkeiten zwischen 40% und 44% erzielt.
Insgesamt wurden 10 Kategorien klassifiziert. Die Wahrscheinlichkeit, eine Au-
Berung zufélligerweise eine der 10 Kategorien zuzuordnen, lage demnach bei
10%. Die erzielten Ergebnisse zwischen 40% und 44% {iibertreffen diese Wiirfel-
wahrscheinlichkeit bei weitem, weshalb die verwendete Methodik als erfolgreich
angesehen und die Forschungsfrage positiv beantwortet werden kann. Es ist also
moglich, Informationsbediirfnisse in einer bestimmten Domaéne vorherzusagen.
Die Klassifikationsgenauigkeit ist dennoch ausbaufahig.

In den folgenden Kapiteln wird eine Analyse und Interpretation der Ergeb-
nisse vorgenommen. Dabei werden weitere Argumente geliefert, die die obige

Bewertung der Forschungsfrage stiitzen.

5.1.2 Interpretation der Klassifikationsergebnisse mit verschiedenen
Featurekombinationen
Wie in Kapitel 4.4 gezeigt wurde, konnte die Accuracy nicht erhoht werden, in-
dem der Word Embedding-Vektor um die vorhergehende Information Need-Ka-
tegorie oder eine normalisierte Sequence-ID erganzt wurde. Ziel dieser zusatzli-
chen Features war es, zu den Vektoren mehr Kontextinformationen tiber die Au-
Berungen hinzuzufiigen, um somit das Klassifikationsergebnis zu verbessern.
Als Ergebnis konnte kein signifikanter Unterschied bei den drei Kombinationen
aus ausschliefllich Word Embeddings, Word Embeddings und vorhergehender

Information Need-Kategorie und Word Embeddings, vorhergehender
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Information Need-Kategorie und normalisierter Sequence-ID festgestellt werden.

Betrachtet man die Wichtigkeit der einzelnen Features, die Feature Importance,

bei der Random Forest-Klassifikation, so kann konstatiert werden, dass die neu

ergianzten Features keine wichtige Rolle bei der Klassifikation spielen, da diese
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Abbildung 9: Confusion Matrix nach Klassifikation mit Word Embeddings,
Previous Needs und Sequence-ID

neuen Features offensichtlich nicht stark zum Information Gain bei der Random

Forest-Klassifikation und somit nicht zu einer besseren Klassifikation beitragen.

Einzig die One-Hot-encodete Kategorie , Time Report” wurde als Teil des , Pre-

vious Need-Features” als zweitwichtigstes Element eingestuft. Da , Time Report”

zu den Klassen mit wenig Auflerungen gehort, wurde mit 18% (siehe Abbildung

9) im Vergleich zu den anderen Klassen mit wenig Turns eine hohe Accuracy

erzielt, was die in diesem Fall hohere Bedeutung fiir den Information Gain erkla-

ren kann.

Ein moglicher Grund fiir das Verhalten der anderen Kategorien und Features

kann aus der Confusion Matrix in Abbildung 9 abgeleitet werden. Wie zu
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erkennen ist, werden mit Ausnahme der Kategorie ,, Amount” alle anderen Kate-
gorien hauptsdchlich filschlicherweise als ,,Procedure” klassifiziert. Dies ist bei
allen drei oben beschriebenen Feature-Kombinationen der Fall. Daher kann man
vermuten, dass durch die grofie Inhomogenitat der Daten, was die Verteilung auf
die einzelnen Informationsbediirfniskategorien betrifft, diese zusatzlichen Fea-
tures nicht ausreichen, um die Accuracy zu steigern.

Als weiterer Grund fiir die Fehlklassifikationen kann User Bias angefiihrt
werden. Da die Testpersonen zum einen unterschiedliche Gerichte kochten, un-
terschiedlich oft und gerne kochten und bei der Informationssuche unterschied-
lich vorgingen, kénnen dabei unterschiedliche Bediirfnisse aufgetreten sein,
wodurch ein Bias der Sequence-ID und des vorangehenden Informationsbedtirf-
nisses aufgetreten sein konnen. Ein Indiz dafiir ist die grofie Streuung beziiglich

der Position, wie in Abbildung 6 zu erkennen ist.

5.1.3 Interpretation des Klassifikationsergebnisses nach Anderung des
Vokabulars

Wie in Kapitel 4.5 analysiert wurde, konnte die Accuracy leicht erhoht werden,
wenn fiir die Klassifikation ausschliefslich die 50 haufigsten Worter des Korpus
verwendet wurden. Im Gegensatz dazu sank die Accuracy stark, nachdem der
Korpus von Stoppwortern bereinigt wurde. Diese Beobachtungen lassen fol-
gende Interpretationen zu:

Da die Verwendung der 50 haufigsten Worter fiir die Klassifikation nur einen
geringen, nicht signifikanten Anstieg mit sich zog, kann hier nicht von einem
stark verbesserten Ergebnis gesprochen werden. Stattdessen kann diese Beobach-
tung auf andere Weise mit dem Ergebnis bei der Stoppwortentfernung kombi-
niert und interpretiert werden. Das stark verschlechterte Resultat bei der Entfer-
nung von Stoppwortern zeigt, dass Stoppworter durchaus zu einem guten Klas-
sifikationsergebnis beitragen und somit auch inhaltstragend sind. Dies kann ge-
schlussfolgert werden, da Word Embeddings, wie in Kapitel 3.4.1 erlautert, se-
mantische Relationen abbilden konnen. Der Verlust der Accuracy zeigt somit,
dass notwendige Sememe, semantische Grundeinheiten (BufSman, 2002, S. 595),

fehlen, die zum semantischen Inhalt einer AuSerung beitragen.
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5.1.4 Interpretation des Resampling-Ergebnisses
Wie in Kapitel 4.6 gezeigt wurde, konnte durch das Resampling eine deutlich
hohere Accuracy als durch die Methoden zuvor erzielt werden. Griinde fiir die-
ses Verhalten und eine Interpretation dieses Ergebnisses sollen in diesem Kapitel
abgehandelt werden.

Als Grund dafiir, dass eine bessere Accuracy erzielt wurde, kann die Tatsa-
che angefiihrt werden, dass in allen Klassen durch das Resampling nun gleich

viele Aulerungen vorhanden sind und somit eine homogene Verteilung vorliegt.
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Abbildung 10: Confusion Matrix nach Resampling

Wie in der Confusion Matrix in Abbildung 10 zu erkennen ist, hat dies zur Folge,
dass nun insbesondere Klassen mit einer geringen Anzahl an Turns, wie bei-
spielsweise ,, Knowledge”, bessere Klassifikationsergebnisse liefern. Derartige
Minderheitsklassen litten unter der Dominanz der Mehrheitsklasse ,, Procedure”
wie in Abbildung 9 dargestellt wird, da viele Fehlklassifikationen zugunsten die-
ser Informationsbediirfnisklasse vollzogen wurden. In Abbildung 10 wird aber

auch deutlich, dass gerade die ehemaligen Minderheitsklassen nun eine sehr gute
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Vorhersagegenauigkeit besitzen. Diese Beobachtung fiihrt zu dem Schluss, dass
trotz Verwendung des SMOTE-Algorithmus, der, wie in Kapitel 4.6.2 genauer
erlautert, Overfitting-Probleme minimieren soll, zu einem gewissen Grad ein
Overfitting-Problem eingetreten ist und das Ergebnis somit als nicht valide ange-
sehen werden kann. Dennoch kann das Resultat in Form dieser hohen Accuracy
als Indiz dafiir gewertet werden, dass bei einer homogeneren Verteilung der Da-
ten auf die verschiedenen Klassen auch die Accuracy und somit das Gesamter-
gebnis verbessert werden konnte. Da durch den SMOTE-Algorithmus synthe-
tisch neue Datenpunkte hinzugefiigt und nicht einfach dupliziert werden,
wodurch das Overfitting-Problem immens werden wiirde, indiziert dieses ver-
besserte Ergebnis, dass die Informationsbediirfnisklassen moglicherweise fiir sie
distinktive Merkmale besitzen. Dies kann somit ebenfalls als Indiz angesehen
werden, dass durch gleichmaéfigere Verteilung von realen Daten auf die verschie-
denen Klassen das Ergebnis verbessert wird. Auf die Forschungsfrage bezogen,
konnte diese Erkenntnis also die Einordnung stiitzen, dass es moglich ist, doma-
nenspezifische Informationsbediirfnisse auch gut vorhersagen zu kénnen. An
dieser Stelle sei betont, dass obige Interpretation eine Vermutung darstellt, die

mit realen Daten validiert werden muss.

5.1.5 Weitere Griinde fiir Fehlklassifikationen

Neben den oben beschriebenen spezifischen Griinden fiir mogliche Fehlklassifi-
kationen von Auferungen, soll in diesem Kapitel auf allgemeinere Griinde fiir
fehlerhafte Klassifikationen eingegangen werden, die unabhangig von den oben
beschriebenen Klassifikationsmethoden sind.

So kann als Grund die schon mehrfach angesprochene unterschiedlich starke,
also inhomogene Verteilung der Aulerungen auf die verschiedenen Informati-
onsbediirfnisklassen genannt werden, was dazu fiihrt, dass in einer Kategorie
sehr viele Aulerungen vorhanden sind und in einer anderen sehr wenig. Folglich
kann die Kategorie mit mehr Daten besser und valider klassifiziert werden, da es
mehr Datenpunkte gibt, die dieser Kategorie zuzuordnen sind. Weiterhin haben

auch die geringe Datenmenge und die fiir diese Menge vergleichsweise hohe
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Anzahl an Klassen einen negativen Einfluss auf die Accuracy. Umso mehr ist das
erzielte Ergebnis hervorzuheben.

Ein weiterer Aspekt, der Einfluss auf die Klassifikationsgenauigkeit haben
kann, ist die inhaltliche Ahnlichkeit, die zwischen einzelnen Klassen teilweise be-
steht. Dies macht es fiir den Klassifikator neben der geringen Datenmenge, der
grofien Zahl an zu distinguierenden Klassen und der inhomogenen Verteilung
zusatzlich schwer, zwischen semantisch dhnlichen Klassen zu unterscheiden.
Exemplarisch seien die Informationsbediirfniskategorien , Procedure” und , Pro-
cedure Moment” genannt, sowie , Time” und ,, Time Report”, die eine hohe Simi-
laritat beziiglich des Inhalts und der in Anhang A3 definierten Semantik besitzen.
Die Confusion Matrix in Abbildung 9 zeigt beispielsweise, dass 66% der Turns
der Klasse , Procedure Moment” falschlicherweise , Procedure” zugeordnet wur-

den.

5.2 Einordnung des Ergebnisses in die Literatur

In diesem Kapitel sollen die Erkenntnisse der Studie sowohl in den Forschungs-
bereich des Natural Language Understanding als auch in das Related Work zu
Conversational Search selbst eingeordnet werden. AbschliefSend soll noch die Re-

levanz fiir den Bereich der Food-Recommender-Systeme dargelegt werden.

5.2.1 Relevanz des Ergebnisses fiir das NLU

Im Related Work wurde bereits deutlich, dass neben dem Conversational Search
das Natural Language Understanding ein relevantes, angrenzendes Forschungs-
gebiet ist. Dementsprechend sollen die fiir diesen Bereich relevanten Ergebnisse
diskutiert werden.

Zum einen betrifft dies die Klassifikation von AufSerungen hinsichtlich der
Sprechintention. Um diese zu erfassen, werden Aulerungen héufig nach Dialog-
akten annotiert, wie dies beispielsweise bei Stolcke et al. (2000) und Mast et al.
(1996) der Fall gewesen ist. Stolcke et al. (2000, S. 339) nutzten als Features fiir die
Klassifikation von Dialogakten unter anderem prosodische und lexikalische
Merkmale. Mast et al. (1996, S. 1732) verwendeten ebenfalls prosodische Merk-

male. Beide erreichten mit ihren Methoden Accuracies zwischen 61,7% (Mast et
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al., 1996, S. 1735) und 65% (Stolcke et al., 2000, S. 365). Ein Kritikpunkt an dieser
Methodik ist, dass prosodische und lexikalische Merkmale keine Aussage iiber
den semantischen Inhalt eines Turns geben, da dieser anhand dieser Merkmale
nur an der Oberflaichenfunktion analysiert wird. Word Embeddings hingegen
konnen semantische Relationen sehr gut abbilden (siehe Kapitel 3.4.1). Da die
Klassifikation von Dialogakten beziehungsweise Sprechakten ein semantisches
Problem darstellt, wére es in zukiinftigen Arbeiten sicher sinnvoll, zu versuchen,
Dialogakte mit Word Embeddings als Features vorherzusagen und zu tiberprii-
fen, wie gut dies moglich ist. Die im Rahmen dieser Arbeit aufgezeichneten Ge-
sprache konnen in dieser Hinsicht auch nach Diskursrelationen annotiert wer-
den. Dafiir kann der Smalltalk, der neben dem Gesprach entstanden ist, als Da-
tenbasis dienen, da es sich hierbei um spontansprachliche Aulerungen handelt.
Konkret sind die Ergebnisse auch fiir Chatbots und Sprachassistenten rele-
vant. Diese verwenden hauptsachlich regelbasierte Systeme, um die Intentionen
des Nutzers herauszufiltern und weiterzuverarbeiten. Dies ist der Fall bei Allen
(2001), als auch bei dem Chatbot ALICE, der von Wallace (2003) mit der XML-
Sprache AIML (Wallace, 2014, S. 1) erstellt wurde. Eine XML-Sprache, die AIML
ahnelt, verwendeten auch Kopp et al. (2005, S. 334). Bei diesen Sprachen erfolgt
die Detektion der Sprecherintention mit regelbasierten Pattern-Matching-Verfah-
ren. Dies hat zur Folge, dass die Analyse einer Auferung auf der Oberflichen-
funktion erfolgt und nicht auf Kohéarenzfunktionen eingeht. Das Verstandnis der
Informationsbediirfnisse der Nutzer kann, basierend auf den Erkenntnissen die-
ser Arbeit, somit eine bessere Interpretation der Nutzerintention und im Endef-
fekt eine verbesserte Dialogfiihrung zur Folge haben. Konkret konnen diese Er-
kenntnisse auch fiir Assistenten im Koch- und Erndhrungsbereich Anwendung
finden. Durch eine erfolgreiche Detektion der Informationsbediirfnisse kénnen
beispielsweise fiir den Kontext und den Nutzer passendere Gerichte vorgeschla-
gen werden. Die Implikationen im Bereich Food-Recommender-Systeme werden

in Kapitel 5.2.3 genauer beschrieben.
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5.2.2 Relevanz fiir den Forschungsbereich Conversational Search

Da die vorliegende Arbeit auf den Resultaten von Shiga et al. (2017) aufbaut, sol-
len die erzielten Ergebnisse zundchst in diesen Kontext eingeordnet werden.
Shiga et al. (2017, S. 719f.) unterschieden insgesamt zehn Arten von Informations-
bediirfnissen, die auf mehrere Doménen anwendbar, also nicht domanenspezi-
fisch sind. Sie bauen, wie eingangs erwéhnt, auf den Information Need-Arten
,Conscious Needs” und , Formalised Needs” von Taylor (1962, S. 392) auf. Diese
sind generisch und nicht doménenspezifisch. Bei der Klassifikation der verschie-
denen Kategorien erreichten sie in den meisten Fallen Genauigkeiten iiber 70%
(Shiga et al., 2017, S. 722). Shiga et al. (2017) erzielten in ihrer Arbeit also eine tiber
30% hohere Genauigkeit bei der Klassifikation verglichen mit den hier erreichten
Ergebnissen. Das erreichte Ergebnis kann dennoch aus den folgenden Griinden
aufgewertet werden. Zum einen standen Shiga et al. mit 32950 Auferungen
(Shiga et al., 2017, S. 719f.) ein deutlich grofierer Korpus zur Verfligung als dies
mit 1543 genutzten Auflerungen bei dieser Arbeit der Fall ist. Weiterhin waren
die einzelnen Information Need-Kategorien homogener verteilt (Shiga et al.,
2017, S. 722). Wie in Kapitel 3.3.1.2 bereits beschrieben, haben sowohl die Daten-
menge als auch die Verteilung auf die einzelnen Klassen einen Einfluss auf die
Accuracy. Weiterhin besitzen die in der vorliegenden Arbeit erstellten Klassen
eine hohere semantische Komplexitat, da sie konkrete beim Nutzer auftretende
Informationsbediirfnisse beschreiben und nicht allgemeine Bediirfnisse wie
,Needs of topical knowledge of a main task” (Shiga et al., 2017, S. 719). Das er-
zielte Ergebnis ist aufgrund dieser Aspekte aufzuwerten und kann durchaus als
Beitrag zur Detektion doméanenspezifischer Informationsbediirfnisse wahrend
der Konversation betrachtet werden.

Das Verhalten des ,Systems” in dieser Studie kann auch zu Forschungser-
gebnissen von Trippas et al. eingeordnet werden. Sie untersuchten in einem Set-
ting unter anderem, wie Suchen durchgefiihrt werden, wenn eine Person als Nut-
zer fungiert und eine andere die Rolle des Suchsystems, genannt Retriever, tiber-
nimmt (Trippas et al., 2017, S. 325). Sie entdeckten, dass das , Meta-communica-

tion Theme” (Trippas et al., 2017, S. 326), bei dem Retriever iiber die Anfrage des
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Nutzers redeten, und das ,SERP Theme” (Trippas et al., 2017, S. 326), bei dem die
Retriever ihre Suchergebnisse prasentieren, am haufigsten auftraten. Ein ahnli-
ches Verhalten konnte auch in der vorliegenden Studie von Seiten des als Such-
system fungierenden Testleiters beobachtet werden. Bitten um Wiederholung der
Query, ,, Ask to Repeat” (Trippas et al., 2017, S. 326), und Prézisierung jener von
Seiten des Systems, , Query Refinement Offer (Trippas et al., 2017, S. 326), kénnen
beispielsweise bei den Testpersonen 6, , Alex?: (bittet um Wiederholung, TP wie-
derholt letzten Teil der Anfrage nochmal. Danach schlagt Alex ein Suchergebnis
vor...)”, 17, ,,Alex: (fragt nochmal nach und nennt Rezepttitel)”, und 37, , Alex:
(fragt, nach, ob Tomaten gemeint sind)”, nachgewiesen werden. Diese Art der
Nachfragen konnen laut Trippas et al. (2017, S. 326) dem ,, Meta-communication
Theme” zugeordnet werden. Beispiele fiir das ,SERP Theme” finden sich eben-
falls in den Transkripten. Demnach wurden SERPs beispielsweise so prasentiert,
um Nutzer ,from information overload by filtering out the important facts of
multiple results” (Trippas et al., 2017, S. 328) zu schiitzen. Dieses Theme trat ins-
besondere bei den ersten Anfragen beziiglich der Rezeptsuche auf. So wurden
relevante Suchergebnisse wie in ,, Alex: (fasst Ergebnisse zusammen)” (siehe TP1)
zusammengefasst und auf Basis der Sternebewertungen der Rezepte empfohlen,
was dem Theme ,, SERP Presentation with Modification and Suggestion” (Trippas
et al., 2017, S. 326) entspricht. Oft wurden, wie in ,Alex: (liest alles vor)” (siehe
TP14), aber auch nur die Ergebnisse vorgelesen, was , SERP Presentation without
Modification” (Trippas et al, 2017, S. 326) entspricht. Aufgrund der in Kapitel
3.3.2 aufgestellten Transkriptionsregeln wurden die Systemantworten nicht ex-
plizit transkribiert, sondern lediglich zusammengefasst, wie in den eingefiigten
Beispielen zu sehen ist. Um eine genauere Ubersicht iiber die bei den Systemant-
worten auftretenden Themes zu erhalten, bedarf es einer genaueren Transkrip-
tion und entsprechender Annotation dieser, was in einer zukiinftigen Arbeit
durchgefiihrt werden konnte. Anschlieffend kann eine genauere Aussage iiber

die Verteilung der verschiedenen Themes getroffen werden und inwiefern sich

2 Der Vorname des Verfassers der vorliegenden Arbeit, der ein Conversational Search-
System imitierte.
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diese von Trippas et al. (2017) beziiglich der Verteilung unterscheiden und wa-
rum. Somit kann ein weiterer Beitrag zur Gestaltung von SERPs im Conversatio-
nal Search-Kontext geleistet werden, indem die Turns des als System fungieren-
den Testleiters weiter ausgewertet und auf Muster untersucht werden.

Ahnlich untersuchten Trippas et al. (2018), welche Interaktionsmuster bei
Conversational Search auftreten. Die dabei entdeckten Muster konnen auch in
den Transkripten der vorliegenden Arbeit identifiziert werden. Anfragen im Im-
perativ, wie ,Lies mir das Rezept, die Rezeptschritte vor” (siehe TP30) oder
»~Alexa, bitte Wecker stellen 5 Minuten.” (siehe TP35) konnen Information Re-
quests zugeordnet werden, die Trippas et al. als ,Instructions” (Trippas et al.,
2018, S. 6) bezeichnen. Sehr oft wurden auch ,natural language type querys”
(Trippas et al., 2018, S. 6) abgegeben, wie beispielsweise ,Ok, was ist da drin?
Couscous mit Kichererbsen?” (siehe TP5) und , Ok hast du einen Vorschlag aus
diesen Zutaten ohne die Spargel?” (siehe TP25). , Query-like expression[s]”
(Trippas et al., 2018, S. 6), also Anfragen nur unter Verwendung von Schlagwor-
tern, konnten nur sehr selten entdeckt werden. ,,Sof3e Sauere Sahne Créme fraiche
Mozzarella” (siehe TP19) wére ein Beispiel dafiir. ,Detailed and carefully crafted
information requests” (Trippas et al., 2018, S. 6) konnten auch detektiert werden.
,Ah ich hab eine Idee. Schau mal ob es so ich hab irgendwo mal ein Rezept gese-
hen mit so dhm wie man so Auberginenrollen hatte. Ich glaub die hatten da ir-
gendwie Frischkdse und Lachs und so drin, aber das konnte man bestimmt auch
mit Creme fraiche machen.” (siehe TP14) ist ein Beispiel dafiir. Neben diesen An-
fragemustern konnte auch ,, Explicit Relevance Feedback” (Trippas et al., 2018, S.
6) von Seiten der Nutzer beobachtet werden, die Suchergebnisse mit Auerungen
wie ,Machen wir die Couscous-Spargel-Pfanne, das hort sich cool an.” (siehe
TP24) bestatigten. Wie bereits im vorherigen Abschnitt beobachtet, wurden Er-
gebnisse von Seiten des Systems zusammengefasst, was Trippas et al. als ,, multi-
document summarization” (Trippas et al., 2018, S. 6) bezeichnen. Somit konnen
die Interaktionsmuster, die Trippas et al. bei Conversational Search entdeckten,

auch in dem vorliegenden Korpus detektiert werden und zukiinftig noch weiter
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und detaillierter analysiert werden, wofiir der Korpus der Studie als Daten-
grundlage dienen kann.

Schliefilich kann die Interaktion des Systems noch in die Arbeit von Vtyurina
et al. (2017) eingeordnet werden, die untersuchten, wie ,truly intelligent as-
sistant[s]” (Vtyurina et al., 2017, S. 2187) designt werden miissten. Da die Rolle
des intelligenten Assistenten in der vorliegenden Arbeit von einem Menschen,
namlich dem Verfasser der vorliegenden Arbeit, {ibernommen wurde, kann hier
ein Vergleich zu den herausgearbeiteten Designvorschldgen vorgenommen wer-
den. Teilnehmer in der Studie von Vtyurina et al. (2018, S. 2192) gaben an, dass
die Aufrechterhaltung des Kontexts, die Angabe von Quellen, das Nutzen von
explizitem Feedback, das Zusammenfassen von Meinungen und die Lange der
Antworten die User Experience verbessern wiirden. Dem Problem der Kon-
textaufrechterhaltung konnte insofern entgegengewirkt werden, als dass die
Rolle des Systems von einem Menschen {ibernommen wurde. Dadurch war aus-
reichend viel Sprachkompetenz vorhanden, wodurch eine Abweichung vom
Kontext vermieden werden konnte. Auch explizites Feedback wurde, wie im vor-
hergehenden Abschnitt beschrieben, verarbeitet. Die Angabe von Quellen er-
folgte hingegen nur bei expliziter Forderung von Seiten der Probanden, was sich
mit den Beobachtungen von Vtyurina et al. (2017, S. 2192) deckt. Auch die ge-
wiinschte Fahigkeit, das Zusammenfassen von Meinungen, wurde implizit voll-
zogen, namlich in Fallen, in denen die Testpersonen Meinungen in den Kommen-
taren zu Rezepten wiinschten, wie es bei , Alex: (nennt Bewertungsdurchschnitt
und ein paar Kommentare)” (sieche TP14) der Fall war. Was die Lange der Ant-
worten betrifft, so wurden von Vtyurina et al. (2017, S. 2192) unterschiedliche
Vorlieben bei den Nutzern entdeckt. Wahrend manche Nutzer nur die relevanten
Informationen wiinschten, wollten andere den grofleren Kontext wissen. Die
Antworten im Korpus variierten generell zwischen sehr kurzen, teilweise einsil-
bigen, Antworten, wie ,,Alex: 125 Milliliter” (siehe TP6), bis hin zu ausfiihrliche-
ren Antworten, wie ,Alex: (versucht zu erklaren, warum man das so macht)”
(siehe TP21) zeigt. Auf Grund der Ubereinstimmung mit den Designvorschlagen

zur besseren User Experience von Vtyurina et al. scheint es, dass die Simulation
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eines Conversational Search-Systems beim Experiment fiir die Testpersonen eine
gute User Experience mit sich brachte. Um diese Annahme zu validieren, konnen
weitere qualitative Studien durchgefiihrt werden, die den Fokus darauflegen,
wie konkret Conversational Search-Systeme gestaltet werden sollten, um eine

gute User Experience fiir die Nutzer zu erreichen.

5.2.3 Relevanz des Ergebnisses fiir Food-Recommender-Systeme

Da fiir die Studie im Speziellen die Domane ,Kochen” gewahlt wurde, soll in
diesem Kapitel die Relevanz der Ergebnisse fiir den Bereich Food-Recommender-
Systeme diskutiert werden.

Elsweiler & Harvey (2015) beschiftigten sich beispielsweise mit der automa-
tischen Erstellung von Speisepldnen, die Gesundheitsaspekten entsprechen. Sie
zeigten unter anderem, dass es moglich ist, einen Speiseplan auf Basis von Nut-
zermodellen zu erstellen, der auch den Kriterien von Gesundheitsorganisationen
entspricht (Elsweiler & Harvey, 2015, S. 316). Harvey & Elsweiler (2015, S. 327)
stellten dariiber hinaus ein System vor, das solche Speisepldne automatisch er-
stellt und dabei Erndhrungsrichtlinien und Vorlieben der Nutzer berticksichtigt.
Der Nutzer muss dabei zundchst mit Sternen bewerten, welche Rezepte er mag
und beispielsweise Angaben zu Geschlecht, Grofle und Gewicht machen,
wodurch eine Persona erstellt wird. Ein anderer Ansatz ware es, im Falle eines
Conversational-Search-Systems, durch einen Mixed-Initiative-Dialog diese Da-
ten noch zu verfeinern und das Nutzermodell somit zu verbessern und persona-
lisierter zu gestalten. Dadurch, dass Informationsbediirfnisse vorhersagbar sind,
ist es nicht ausgeschlossen, dass auch andere Bediirfnisse oder Vorlieben wah-
rend der Konversation mit dem System klassifiziert und vorhergesagt werden
konnen.

Trattner & Elsweiler (2017a) untersuchten, wie gesund Rezepte aus dem In-
ternet sind. Dafiir nutzten sie die Seite AllRecipes.com und kamen zu dem
Schluss, dass die meisten eher ungesund sind und nicht den WHO-Richtlinien
entsprechen (Trattner & Elsweiler, 2017a, S. 496). AufSerdem stellten sie fest, dass
Nutzer dazu tendieren, ungesunde Rezepte zu verwenden und dass State-of-the-

art-Recommender-Algorithmen ungesunde Vorschlige machen (Trattner &
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Elsweiler, 2017a, S. 496). Die Beobachtung, dass viele ungesunde Rezepte emp-
fohlen werden, deckt sich mit der Erfahrung, die der Testleiter wahrend der Ex-
perimente als Conversational Search-System gemacht hat. Ziel war es, Rezepte
zu finden, in denen die geforderten Zutaten vorhanden waren beziehungsweise
am besten der Anfrage entsprachen (siehe Screencasts auf dem INFWISSNAS).
Ein weiteres Kriterium bei der Suche von Seiten des Systems war, dass das Rezept
gute Bewertungen hatte. Gesundheitliche Aspekte spielten dabei keine Rolle.
Diese Beobachtung deckt sich auch mit den Anfragen der Probanden. Nur eine
Person erkundigte sich: , Steht da auch dabei, wie gesund das ist, was ich jetzt
koche?” (siehe TP37). Diese Erkenntnis sollte fiir zukiinftige Conversational Se-
arch-Systeme berticksichtigt und entsprechend verarbeitet werden, was durch
folgende Erkenntnisse begriindet wird.

Elsweiler et al. (2017) untersuchten, wie Menschen Rezepte wahrnehmen und
auswiahlen und zeigten, dass sie nicht in der Lage sind, zuverldssig Rezepte zu
identifizieren, in denen am meisten Fett vorkommt, was an fehlender Informa-
tion und Wissen liegt. Sie zeigten aber auch, dass man Nutzer dazu bewegen
kann, das fettarmere Rezept zu wahlen (Elsweiler et al., 2017, S. 583). Sie weisen
darauf hin, dass es eine sehr machtige Erkenntnis ist und zukiinftig vielleicht
SERPs beeinflussen kann. Wie eben erldutert, sind weder Nutzer noch das Con-
versational Search-System auf Gesundheitsaspekte eingegangen. Durch die zu-
satzliche Erklarung von Seiten des Conversational Search-Systems, welches Re-
zept gesund ist oder nicht, kann, basierend auf den Erkenntnissen von Elsweiler
etal. (2017), die Entscheidung bei der Rezeptauswahl so beeinflusst werden, dass
das gesiindere Rezept vom Nutzer ausgewahlt wird. Dies ist ein Aspekt, der beim
Design von Conversational Search-Systemen im Food-Bereich beriicksichtigt
werden kann.

Schifer et al. (2017) diskutierten, wie Erndhrungstheorien in Informations-
systeme integriert werden konnen. Dabei schlugen sie unter anderem vor, dass
die Unsicherheiten beziehungsweise die unsichere Information bei den Nutzer-
modellen haufig auf fehlendem Input basiert und folgerten daher, dass ein , need

for accurate default behavior models” (Schéfer et al., 2017, S. 96) besteht. Zur
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Losung dieses Problems schlugen sie vor, mit Hilfe von Machine Learning-Tech-
niken verschiedene Datensdtze zu analysieren, um ein erstes Nutzermodell zu
erstellen (Schifer et al., 2017, S. 96). Der erstellte Datensatz kann in diesem Kon-
text als Grundlage verwendet werden, um ein Nutzermodell zu erstellen und das
Informationsverhalten zu analysieren. Konkret wiirden sich die Daten fiir ein
Recommendersystem in der Kiiche eignen, da die Experimente an diesem Ort
durchgefiihrt wurden. Daraus konnte also ein von Schifer et al. gewiinschtes
Default User Model entwickelt werden.

In Elsweiler et al. (2016, S. 409) und Trattner & Elsweiler (2017b, S. 13) wird
zudem kritisiert, dass viele Datensatze nicht geteilt werden. Der im Rahmen die-
ser Arbeit erstellte Datensatz kann der wissenschaftlichen Community zur Ver-
fiigung gestellt werden und somit einen Beitrag zu ,shared infrastructure” (Els-
weiler et al., 2016, S. 409) leisten.

Trattner & Elsweiler (2017b) lieferten eine Zusammenfassung des State of the
Artim Bereich der Food-Recommender-Systeme und diskutierten die Herausfor-
derungen und Implikationen fiir das Design derartiger Systeme. Fiir zukiinftige
Forschungen schlugen sie unter anderem vor, dass Standarddatensatze erstellt
werden miissten. Dartiber hinaus stellten sie fest, dass Kontextvariablen wichtig
fiir die ,, preference detection” (Trattner & Elsweiler, 2017b, S. 13) sind. Kontext-
variablen im linguistischen Sinne des Sprachverstehens konnen durch den Dia-
log mit dem Conversational Search-System definiert werden. Bestimmte Vorlie-
ben konnten beispielsweise durch einen Mixed-Initiative-Dialog extrahiert wer-
den, dhnlich wie dies bei der Extraktion beziehungsweise Detektion von Infor-

mationsbediirfnissen in der vorliegenden Arbeit vollzogen wurde.

5.3 Vergleich mit den Ergebnissen von Cunningham & Bain-

bridge

53.1 Ziel

Wie in der Methodik beschrieben, wurden fiir die Annotation der Informations-
bediirfnisklassen als Baseline die Informationsbediirfnisdeskriptoren zur Rezept-

beschreibung von Cunningham & Bainbridge (2013, S. 120) verwendet. Wie sich
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bei der Annotation in Kapitel 4.2.2 gezeigt hat, entstanden bei der Durchfiihrung
des Experimentes noch weitere Informationsbedyiirfnisse, die nicht Teil des Sche-
mas von Cunningham & Bainbridge sind. Aus diesem Grund soll ein Vergleich
zwischen den im Rahmen dieser Arbeit entstandenen Kategorien und denen von
Cunningham & Bainbridge gezogen werden, sowie ein Erklarungsversuch fiir

die auftretenden Unterschiede gefunden werden.

5.3.2 Vergleich der Informationsbediirfniskategorien

Um eine Erkldrung fiir die Unterschiede bei den Informationsbediirfniskatego-
rien abzuleiten, muss zundchst festgestellt werden, welche Klassen existieren
und was deren Unterschiede sind. Bei den Rezeptdeskriptoren von Cunningham
& Bainbridge ist festzustellen, dass am haufigsten die Kategorie ,,Name of dish/i-
tem” verwendet wird, gefolgt von , Ingredient”, , Type of dish, course, meal” und
,Ethnic/National/Region”. Dies stimmt kaum bis gar nicht mit den haufigsten
Kategorien iiberein, die im Rahmen der vorliegenden Arbeit entdeckt wurden.
Wie in Kapitel 4.2.2 gezeigt wurde, waren Fragen zur ,Procedure” mit Abstand
am Oftesten. Bei Cunningham & Bainbridge wird diese Kategorie hingegen &du-
Berst selten verwendet (Cunningham & Bainbridge, 2013, S. 120). Umgekehrt tre-
ten die bei Cunningham & Bainbridge haufig vorkommenden Kategorien , Type
of dish, course, meal”, ,Ethnic/National/Region” und ,, Commercial, restaurant,
chef” (2013, S. 120) im Rahmen der Kochexperimente kaum beziehungsweise nie
auf, wie es bei der letztgenannten Kategorie der Fall ist. , Ingredient” und ,Name
of dish” kommen jedoch auch bei den durchgefiihrten Kochexperimenten haufig
vor. ,Cooking technique”, welches seltener bei Cunningham & Bainbridge (2013,
S. 120) auftritt, zahlt hingegen zu den zehn haufigsten Kategorien, die bei den
Kochexperimenten auftraten. Kategorien, die dabei tiberhaupt nicht vorkamen,
bei Cunningham & Bainbridge jedoch als Informationsbediirfnisse identifiziert
werden konnten, sind ,Cost”, ,Holiday, event, special occasion”, ,Locally
available ingredients”, ,Commercial, restaurant, chef” und , Time period or
date”. ,Amount”, , Time”, , Time Report” und ,Knowledge” wiederum sind Ka-
tegorien, die hédufig bei den Kochexperimenten auftraten, bei Cunningham &

Bainbridge jedoch nicht in ihrem Schema zu finden sind.
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Wie zu sehen ist, gibt es Ubereinstimmungen, was das Auftreten bestimmter
Kategorien betrifft. Jedoch ist die Verteilung der Klassen, mit Ausnahme von
,Name of dish” und ,Ingredient”, stark verschieden. Erklarungsversuche fiir

diese Beobachtungen sollen im folgenden Kapitel erortert werden.

5.3.3 Erkldrung fiir den bestehenden Unterschied

Ein wesentlicher Unterschied zwischen dieser Studie und der von Cunningham
& Bainbridge ist die gewahlte Methodik und Zielgruppe. Wahrend es in der vor-
liegenden Arbeit kaum Restriktion bei der Zielgruppe gab und natiirlichsprach-
liche gesprochene Daten erhoben wurden, analysierten Cunningham & Bain-
bridge (2013, S. 114) Google Answer-Eintrage im ,Ask an Expert’-Forum. Dabei
handelt es sich zwar um ,natural language cooking-related queries” (Cunnin-
gham & Bainbridge, 2013, S. 114), die jedoch nicht spontansprachlich sind wie in
der vorliegenden Arbeit, und somit nicht im gleichen MafSe naturalistisch sind.
Weiterhin sind die Postenden im Google Answer-Forum ,leisure (that is, non-
professional) cooks” (Cunningham & Bainbridge, 2013, S. 112). Das bedeutet,
dass sie hobbymafiig kochen, was beim vorliegenden durchgefiihrten Experi-
ment nur in einem Fall zutraf. Dadurch, dass bei den Probanden ein unterschied-
liches Interesse in Bezug auf Kochen in beiden Studien besteht, konnen auch ver-
schiedene Informationsbediirfnisse auftreten, die im Fall von Hobbykdchen wo-
moglich spezieller sind als die von Nichthobbykdchen. Dies konnte zum Beispiel
erklaren, warum das Informationsbediirfnis ,,Commercial, restaurant, chef”, wel-
ches bestimmte Versionen von Gerichten, die durch Werbung, bestimmte Res-
taurants oder Koche bekannt gemacht wurden, bezeichnet (Cunningham & Bain-
bridge, 2013, S. 120), bei den Kochsessions nie auftrat. Auch das Nichtauftreten
von ,, Time period or date”, womit die Suche nach historischen Rezepten beschrie-
ben wurde (Cunningham & Bainbridge, 2013, S. 120), kann durch die Zielgruppe
erklart werden. Denn wer dies nicht als Hobby betreibt, besitzt tendenziell weni-
ger Kenntnis von speziellen Versionen oder historischen Aspekten von Gerich-
ten. Neben zielgruppenbedingten Unterschieden kann auch die Aufgabenbe-
schreibung Einfluss auf die vorgekommenen Informationsbediirfnisse haben. Da

in den Experimenten die Aufgabe sowie die Zutaten vorgegeben wurden, kann
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das Nichterscheinen der Bediirfnisse , Cost”, ,,Holiday, event, special occasion”
und ,,Locally available ingredients” erklart werden. Um die Kosten von bestimm-
ten Gerichten mussten sich die Probanden nicht kiimmern, eine ,,Special occa-
sion” (Cunningham & Bainbridge, 2013, S. 120) lag auch nicht vor, da die Aufgabe
und der Kontext vorgegeben wurden. ,Locally available ingredients” spielten
daher auch keine Rolle, da die Zutaten vom Testleiter zur Verfligung gestellt
wurden.

Eine Erklarung fiir die unterschiedliche Verteilung der Informationsbedirf-
nisse kann darauf zuriickgefiihrt werden, dass bei Cunningham & Bainbridge
,descriptive factors [...] to characterize recipe requests” (Cunningham & Bain-
bridge, 2013, S. 119) analysiert wurden. Diese beziehen sich also nur auf die Be-
schreibung von Rezepten und wurden, wie im Methodenteil erlautert, als Base-
line fiir die Annotation verwendet. Wahrend bei Cunningham & Bainbridge le-
diglich Deskriptoren, die sich auf Rezepte beziehen, zu finden sind, wurde in der
durchgefiihrten Studie nicht nur nach Rezept gekocht, sondern auch improvi-
siert, wie beispielsweise bei TP12, und Fragen wahrend des Kochvorgangs ge-
stellt. Letzteres war bei Cunningham & Bainbridge nicht der Fall, da es sich le-
diglich um ,,Characteristics Used To Descripe Recipes in Queries” (Cunningham
& Bainbridge, 2013, S. 120) handelte. Dementsprechend kann auch erklart wer-
den, warum die Kategorien ,Amount”, ,Time”, ,Time Report” und , Know-
ledge” bei Cunningham und Bainbridge nicht vorkamen. Denn diese Informati-
onsbediirfnisse treten in der Regel erst wahrend des Kochens auf. Menge, Koch-
dauer, Nennen der verbleibenden Kochzeit und die Definition eines unklaren
Kochbegriffs eignen sich nicht als Deskriptoren fiir die textbasierte Suche nach
Rezepten, da beispielsweise das Nennen der Kochdauer und der verbleibenden

Kochzeit kein spezifisches Rezept beschreiben.
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6 Fazit und Future Work

Abschliefsend sollen noch einmal die wichtigsten Erkenntnisse zusammengefasst
sowie ein Ausblick auf zukiinftige Arbeiten in diesem Bereich gegeben werden.
Die Resultate haben gezeigt, dass es moglich ist, domanenspezifische Infor-
mationsbediirfnisse wahrend der Konversation vorherzusagen. Dabei konnte
eine Accuracy von bis zu 44% erreicht werden. Die eingangs formulierte For-
schungsfrage kann somit positiv beantwortet werden. Um zu diesem Ergebnis zu
gelangen, wurde bei 45 Personen eine Kochsitzung durchgefiihrt, bei denen der
Masterand als Conversational Search-System fungierte, auf welches die Testper-
sonen zuriickgreifen konnten. Der daraus entstehende, tendenziell naturalisti-
sche Sprachkorpus wurde als Datengrundlage fiir eine Annotation der Daten
nach Informationsbediirfnis und der darauf aufbauenden Klassifikationsaufgabe
genutzt. Insgesamt kann zwischen 27 verschiedenen Informationsbediirfniskate-
gorien im Korpus differenziert werden, von denen zehn fiir die Klassifikations-
aufgabe genutzt wurden. Insgesamt wurden 1543 Auflerungen als Datenbasis
verwendet. Als Features fiir die Klassifikation wurde eine Kombination aus
Word Embeddings, dem vorhergehenden Informationsbediirfnis und der Se-
quence-ID, welche die Position einer Au@erung in der aktuellen Sitzung bezeich-
net, gewdhlt. Verschiedene Kombinationen aus den beschriebenen Features ka-
men nicht iiber eine Accuracy von 41% hinaus. Um das Ergebnis zu verbessern,
wurden zum einen nur die 50 hdufigsten Worter des Korpus verwendet, zum
anderen wurden alle Stoppwdorter entfernt. Bei ersterer Variante konnte die Ac-
curacy leicht auf 43-44% erhoht werden, bei letzterer Version nahm die Accuracy
um fast 10% auf circa 32% ab. Eine Erkenntnis dieser Studie war somit auch, dass
Stoppworter beziehungsweise Synsemantika stark zum Inhalt eines Informati-
onsbediirfnisses beitragen. Weiterhin wurden Resampling-Methoden durchge-
tiihrt, mit denen das Ergebnis verbessert werden konnte. Allerdings besteht in
diesem Fall ein Overfitting-Problem, weshalb das dabei erreichte Ergebnis als
nicht valide angesehen werden kann. SchliefSlich wurde die Erkenntnis gewon-
nen, dass mehr Daten und eine homogenere Verteilung fiir bessere Klassifikati-

onsergebnisse notig sind.
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Eine zukiinftige Aufgabe wird es somit sein, mehr derartiger naturalistischer
Daten zu sammeln, um eine homogenere Verteilung zu erreichen, wodurch das
Klassifikationsresultat eine validere Aussagekraft erhdlt. Aufbauend auf dieser
Machbarkeitsstudie konnen weitere dhnliche Experimente in anderen Doméanen
durchgefiihrt werden, was zu einer hoheren Reprasentativitat des Ergebnisses
fihren wiirde. Dariiber hinaus konnen auch andere Features und Klassifikatoren,
wie beispielsweise Support Vector Machines und Neuronale Netzwerke, verwen-
det werden. Auf diese Weise konnte tiberpriift werden, ob die Ergebnisse tiber-
einstimmen oder sogar verbessert werden konnen.

Der Kern dieser Arbeit konzentrierte sich auf die AuBerungen der Nutzer.
Genauso wichtig sind jedoch die Aulerungen des Systems selbst, da dieses fahig
sein muss, die fiir den Kontext passenden AuSerungen selbst zu generieren. Be-
vor Conversational Search-Systeme funktionieren konnen, muss also eine Tech-
nologie entwickelt werden, mit der das System lernt, wie Anfragen gestellt und
formuliert werden. Als sinnvolle Datenbasis eignen sich beispielsweise die Au-
erungen des Testleiters.

Ein langfristiges Ziel ist es, die Extraktion von Informationsbediirfnissen in
Conversational Search-Dialogen zu verbessern. Ein positives Beispiel dafiir fin-
det sich in der Science-Fiction-Serie Star Trek: The Next Generation. Der Android
,Data”, dessen Wunsch es ist, menschlicher zu werden, bittet den Bordcomputer
um Informationen zum Thema Humor. Folgender Dialog zeigt, wie der Compu-
ter Data dabei hilft, sein zundchst vages Informationsbediirfnis zu konkretisieren:

“DATA: Computer, I wish to know more about humour. Why certain

combinations of words and actions make humans laugh.

COMPUTER: Source material on that subject is extensive. Please spec-
ify.

DATA: Animated presentation, humanoid. Interaction required.
COMPUTER: Physical humour, cerebral, or general raconteur.

DATA: Of all performers available, who is considered funniest?

COMPUTER: Twenty third century Stan Orega specialised in jokes
about quantum mathematics.

DATA: No. Too esoteric. More generic.
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COMPUTER: Accessing.

(A list of names is displayed, including David Livingston, Mike Gray,
John Mason, Tracy Torme, Dan Curry, Wendy Neuss, Sam Freedle, Di-
ane Overdiek, Ernie Dyer, Merri Howard, Robert Metoyer, and finally
- Ronald D Moore)” (Chakoteya, 2018)

Was vor ein paar Jahrzehnten noch Science-Fiction war, scheint nun Realitédt zu

werden.
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Anhang A: Ergebnisse der Datenerhebung

A1 Transkripte

Testperson 1:

Utterance

Kannst du mir Gerichte mit Spargel suchen?
Mit moglichst vielen Milchprodukten

Und was ist die kalorienarme SoRe?

Hast du ein Rezept gefunden? Kannst du mir
beschreiben, welche Zutaten drin sind?
Was ist nocht drin?

Such' SoRRe auf Sahne- oder Milchbasis oder
Creme fraiche oder irgendwas.

Google mal Spargelgratin, was da raus-
kommt, obs sowas gibt.

Also Gem{iReauflauf mit Spargel, Tomaten
und Paprika mit ner SoRe auf Milch-/Ei-
/Sahnebasis

Welche Seite?

Ok. Kannst du Bewertungen anzeigen?

Ok, tu mal die einzelnen Bewertungen her,
ob da voll viel gute dabei sind?

Was sind die lblichen Sternenbewertun-
gen?

Ok, dann tu mal das Rezept her, was kommt
darein?

Ok, lies mal das Rezept vor

Kannst du mal schauen, ob es noch andere
Rezepte mit Spargelgratin gibt?

Ok, kannst du mal die Restesuche von Chef-
koch aktivieren?

Kannst du mir nochmal das mit der besse-
ren Bewertung vorlesen?

Les mir die ersten Schritte vor, was ich ma-
chen muss

Google mal, wie man weillen Spargel richtig
schalt.

Answer
Alex: Ich habe Spargel
mit kalorienarmer SofR3e

Alex: (liest Zutaten vor)

Alex: Ich habe was ge-
funden.

Alex: Chefkoch
Alex: 33 Bewertungen

Alex: (gibt Auskunft
Uber Sterne)

Alex: (liest Rezept vor)

Alex: (liest die relevan-
testen Ergebnisse vor)
Alex: Ok, welche Reste
dirfen nicht fehlen? -
Spargel, Tomaten, Eier,
Sahne..

Alex: (liest Ergebnisse
vor)

Alex: (liest die ersten
Schritte vor)

Alex: (liest auf gefunde-
nen Webseite vor, wie
das Schélen funktio-
niert) - (Bitte um Pause
beim Vorlesen, damit
sie sich nicht alle
Schritte auf einmal
merken muss)
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Ok, jetzt habe ich ihn gewaschen. Und jetzt? Alex: (liest weiter vor)
Aber die Spitzen muss ich dran lassen, oder? Alex: (liest Ergebnis

Kannst du das mal googeln?

Ware interessant zu wissen, wie viel zur

Spitze gehort

Tu mal wieder das Rezept her. Spargel scha-

len und dann in mundgerechte Stiicke
schneiden, oder?

Fiir wie viel Personen ist das Rezept, das du

vorliest, eigentlich?

Ok, und die SoRe? Kannst du mir die vom

Spargelgratin vorlesen?

Und die Mengenangaben bei der SoRe?

Google mal Sahne-Ei-SoRe

Eier in Schinken-Sahen-SoRe? Tu mal her.

Welche Zutaten gibt es?
Wie kocht man es?

Google mal "weiBen Spargel anbraten".

Halt nochmal. Ol in einer Pfanne? Und
dann?

Ok, das dauert dann kiirzer, oder?

Wie viel muss man vom Ende vom Spargel

nochmal wegschneiden? 2-3cm?

Also frischer Spargel 1-2cm?

Les mal das von der SofRe nochmal vor.
Wie viel Mehl?

Und wie viel Sahne?

Flr wie viel Personen ist das?

Kommen in die SoRe Rihreier rein?

dazu vor)

Alex: (keine Suchaktion
wird vorgenommen, da
es keine explizite Frage
ist)

Alex: (antwortet)

Alex: (fasst Ergebnisse
zusammen)

Alex: (liest Vorgehens-
weise vor)

Alex: (fangt an der
Stelle nochmal an)

Alex: (beantwortet die
Frage)

Alex: (liest vor)
Alex: 1 EL

Alex: Nein, hartge-
kochte Eier.
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Zutaten. Kénnte
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dient zuordnen.
Da es jedoch so
haufig auftritt,
wurde eine ei-
gene Kategorie
gebildet



Kannst du mir nochmal die Schritte fir die
SoRe vorlesen? Ohne Schinken anbraten?
Wie viel Brithe wars?

Also ich brate jetzt den Spargel an, dann
kommt Mehl und Paprikapulver dazu und
dann gieR ich es mit der Briihe auf?

Also dann kommt die GemUiRebriihe dazu
und dann noch die Sahne, oder?

Schau mal beim Spargelanbraten, ob man
den auf mittlerer Hitze anbraten muss und
die Minutenzahl.

Das waren die ganzen Spargelstangen, o-
der? Ich wollte die mittlere Hitze wissen.
Also nochmal die Minutenzahl fiir klein ge-
schnittenen Spargel?

Die Milliliterzahl von der Gemisebriihe?

Und bei der Sahne?

Google mal Rihreier als Beilage, wie viel pro
Person.

Google mal Tomaten und Spargel, ob das
zusammenpasst. Was gibt es da fir Ge-
richte?

Passt Riihrei zu Spargel?

Echt? Lies mal vor.

Ok, tu nochmal die Seite mit der SofRe mit
dem Schinken her. Wie macht man da noch-
mal die SoRe?

Und dann die Sahne hinzugeben oder?

Und dann kochen lassen, oder?

Und dann Salz und Pfeffer?
Testperson 2:

Utterance

Ok. Alex, schau bitte nach Rezepten fir
Biersuppe mit Sahne und WeiRbier und
Butter und Mehl

Kannst du mir sagen, was genau da alles
drin ist?

Kannst du es bitte nochmal langsam vor-
lesen?

Also, ich brauch Butter? Ein Ei? Oder ein
Eigelb?

Das heilt Sahne, Eigelb, Zucker, Bier.
Mehr ist nicht drin

Also am Anfang wird das Bier erhitzt,
wahrscheinlich?

Alex: (liest vor)
Alex: 188 ml

Alex: (antwortet)

Alex: 6-8 Minuten
Alex: 188.
Alex: 150.

Alex: (antwortet, wel-
che Gerichte es gibt)

Alex: Ja, gibt hohe Be-
wertungen

Alex: (liest vor.)

Alex: (erklart es)

Alex: Genau, mit Salz
und Pfeffer abschme-
cken.

Answer

Alex: (sucht und antwortet)

Alex: Ne Sahne, Eigelb, Zucker
Alex: Genau

Alex: Ne..(korrigiert Annahme
von Proband)
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Wie viel Eigelb brauch ich?

Und das Eigelb mit dem Zucker vermi-
schen?

Wie viel Zucker?

Das soll man verrihren, hat es geheil3en,
oder?

Welche Hitze soll man verwenden?

Und was fiir Gewirze sind da noch drin?
Auf niedriger Hitze jetzt kochen lassen,
dann?

Wie kocht man eigentlich Spargel?
Kannst du das mal nachschauen, bitte?

Ach so meinen die wahrscheinlich. Hier
festhalten und dann.

So, wie kocht man jetzt einen Spargel?
Wie lang muss der kochen?

So. Also da kommt jetzt in einen Topf mit
kochendem Wasser rein, der Spargel?
Also der muss jetzt da rein?

Wie lang? 12 bis 15 Minuten ziehen las-
sen?

Und Butter kommt auch mit rein, hast du
gesagt?

Kannst du mal nach einem Sauce Hol-
landaise-Rezept schauen?

Also 83 Gramm Butter?

Kannst du mir nochmal sagen, wie das
Rezept fiir die Sauce Hollandaise genau
geht?

Ok, und dann runtergerechnet auf zwei
Personen bitte nochmal?

Wann soll man den Spargel reintun, ins
kochende Wasser, oder?

Alex: (antwortet entspre-
chend)

Alex: Ja, und unter die Sahne
ziehen

Alex: 40 Gramm

Alex: (liest Anweisung vor)

Alex: (liest entsprechenden
Zubereitungsabschnitt vor)
Alex: keine

Alex: (liest entsprechenden
Zubereitungsabschnitt vor)

Alex: (liest vor)

Alex: bestatigt
Alex: (liest komplettes Rezept
vor inkl. Kochdauer)

Alex: Ja

Alex: (stimmt zu und gibt zu-
satzliche Infos)

Alex: (beantwortet ausfihr-
lich)

Alex: Ja. (sucht und liest Zuta-
ten vor)

Alex: Genau, 83,3 Gramm
Butter

Alex: Die Zutaten? - Ja. - Alex:
(liest Zutatenliste vor)

Alex: (liest Zutaten umge-
rechnt vor)

Alex: (liest entsprechende
Zeilen aus Rezept vor)
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Kurz aufkochen lassen, dann die Hitze re-
duzieren und dann zwolf bis flinfzehn
Minuten drin lassen.

Zunachst mal muss ich vermutlich die
Butter schmelzen lassen, oder muss ich
irgendwas anderes machen?

Also jetzt quasi auf niedriger Hitze die
Butter zerlassen, einfach?

Also wenn die Butter geschmolzen ist,
wird dann das Eigelb eingerihrt, oder
was kommt dann als nachstes?

Dann kommt das Eigelb jetzt in den Topf
rein?

Steht was Uber die Menge von Salz und
Pfeffer?

Und der Cayenne-Pfeffer kommt am
Ende dann erst rein, oder was?

Und dann wird jetzt das Eigelb quasi ins
heiBe Wasserbad gestellt?

Also genau. Und was muss man jetzt mit
dem Eigelb machen? Im heiflen Wasser-
bad stehen lassen und riithren?

So. Also die Masse wird jetzt langsam
cremig, was muss man dann als nachstes
machen?

Ok, aber von der Hitze nehmen?

Ok und dann essloffelweise die Butter
zuriihren

Also ich machs jetzt quasi richtig, ich
nimm die Eimasse her und misch da jetzt
langsam die Butter runter und rihr das
gescheit ein.

Was muss ich danach dann machen?
Gut und jetzt mit Salz, Pfeffer und Ca-
yenne-Pfeffer noch abschmecken?

Testperson 3:

Wie macht man so eine Sof3e mit Ge-
muRe?

Was steht noch da?

Kannst mal schauen SoRe mit Schlagsahne
und Creme fraiche?

Aber du kannst mal noch schauen wie
lange man den. Ich weil} nicht, wie lange
man den kochen muss, ob das dasselbe
wie bei den Nudeln ist oder so.

In sprudelnd heifem Wasser, oder?

Alex: Genau.

Alex: Genau.
Alex: Ja.

Alex: (liest Schritte in Rezept
vor)

Alex: Genau.

Alex: Ne.

Alex: (liest entsprechende
Stelle mit Pfeffer vor)

Alex: (korrigiert und liest Re-
zeptstelle vor)

Alex: (stimmt zu und liest Re-
zeptstelle vor)

Alex: (liest folgenden Schritte
vor)

Alex: Genau (liest entspre-
chende Schritte vor)

Alex: (stimmt zu und ergénzt)

Alex: Ja genau.
Alex: (liest letzte Zeile aus Re-
zept vor)

Alex: Ja.

Alex: (erklart, was man fur
GemiiResoRe benotigt)
Alex: (erklart Ergebnis
nochmal ausfihrlich)
Alex: (liest Teile eines Re-
zeptes vor)

Alex: (recherchiert und
antwortet)
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Muss man in das Wasser dann Salz reintun
oder irgend sowas?

Kannst mal schauen, ob man Zucchini ab-
schalen muss oder ob man die nur ab-
wascht oder wie man die anmacht? Oder
ob das ist wie bei der Gurke, dass man die
abschéalen muss?

Also man braucht sie nicht schalen wie ein
Gurke?

Wie viel Gramm Spargel nimmt man da
pro Person normalerweise? Was heil3t es
da?

Abschalen muss man den schon vorher
den Spargel, oder? Nehm ich mal an.

Also den kann man nicht einfach so rein-
schmeillen?

Wie ist es da oben mit dem Kopf, muss
man den auch zuschneiden?

Konntest mal schauen bei Gemiisebriihe,
wie viel Wasser man da nimmt?

Warum muss man den schilen?
Wenn man Spargel kocht, wie viel Wasser
braucht man da?

Also zuerst das Wasser und dann?

Achso gleich von Anfang an?
Also zuerst muss das Wasser sprudeln?

Und wie viel Salz muss da rein? Eine Prise?
Muss man, wenn man Paprika oder Zuc-
chini in eine SolRe gibt - muss das vorher
angebraten werden?

Mit Wasser andlinsten?

Also auch in heilRes Wasser geben und an-
diinsten dann?

Kannst mal schauen, Alexander, "Andins-
ten", was das bedeutet.

Und jetzt, eine viertel Stunde bis 20 Minu-
ten hast du gesagt, oder?

Weildt du noch, wie lange das Diinsten
geht? Steht da auch was drin?

Wo ich mir noch unsicher bin, wie die
SoRRe zubereitet wird. Weillt schon, mit
der Sahne-SoRe.

Alex: In das Kochwasser
kommt Salz.

Alex: (antwortet Losung)

Alex: Nein.

Alex: (liest Antwort vor)
Alex: Ja.

Alex: Nein.
Alex: (liest Vorgehens-
weise vor)

Alex: Weil es hart ist und
weil die Bitterstoffe in der
Schale sind

Alex: (liest entsprechende
Zeilen vor)

Alex: Den Spargel reinle-
gen

Alex: Nein

Alex: Ja genau

Alex: Also steht keine
Mengenangabe da

Alex: (liest Ergebnis vor)
Alex: Ja.

Alex: (zitiert Zeilen aus Re-
zept)

Alex: (liest Wikipediaein-
trag vor)

Alex: Steht nur Andlinsten
drin.

Alex: (geht drauf ein)

88

Ingredient

Cooking technique

Cooking technique

Amount
Cooking technique
Cooking technique

Cooking technique

Amount
Allgemeine
Wissensfrage,
die sich nicht
konkret auf das

Knowledge Rezept bezieht

Amount

Procedure

Procedure Mo-

ment

Procedure

Amount

Cooking technique
Procedure

Procedure
Knowledge Wissensfrage

Time

Time

Procedure



Beim Mozzarella, Wasser kommt weg und
wird dann bloR so geschnitten?

Kannst mal noch schauen, wann der Spar-
gel durch ist? Wie kann man feststellen,
dass der Spargel gut durchgekocht
ist?lberprifen

Und wie Gberprift man den?

Wenn die Sol3e nicht sdmig wird, was
mach ich da? Wenn ich zu viel Wasser
habe?

Testperson 4:

Utterance

Alex: Ja.

Alex: Nach 12 Minuten
Garpunkt

Alex: Mit einem Kiichen-
messer in das dicke Ende
einer Spargelstange ste-
chen (usw.)

Alex: (liest Moglichkeiten
vor)

Answer

Alex: (sucht und antwortet)

Du kénntest schauen, wie lange Brok-
koli braucht, bis er durch ist.

Was genau meinst du mit
durch?

Alex: Ok. Also eine Minute.
Strunk braucht 1 Minute,
die Roschen maximal 4 Mi-

Bis er gar ist? Kochen?

nuten

Alex: Als Beilage oder

Und dann schau noch wie viel Gramm
Brokkoli eine Portion sind. Stopp

Hauptzutat? - Als Beilage. -
Alex: Flr wie viel Portionen?

zwei, drei Portionen. - Zwei.
Kannst du den Timer auf zwei Minu-
ten stellen? Alex: Ja.

Und dann nochmal einen auf drei
Mintuen bitte.

Wie viel hast du gesagt? 350 Gramm
Brokkoli?

Und dann, schau mal bitte noch wie
man Brokkoli wascht.

Oder schau, was man alles weg-
schneiden kann.

Ok, kannst du wieder einen Timer auf
drei Minuten stellen?

Dann start nochmal drei Minuten,
hm, zwei Minuten.

Ok, dann stell nochmal zwei Minuten.
Und dann google mal, woran man er-

Alex: Ja. Flir zwei Personen
Alex: (antwortet entspre-
chend)

Alex: (gibt detaillierte Infor-
mationen dazu)

Alex: Ok, lauft (benachrich-
tigt Testperson Uber Ablauf)

Alex: Ok. (Informiert dar-

kennt, dass Brokkoli durch ist. ber)
Ok, dann stell nochmal die drei Minu-

ten ein.

Also aber er soll weich sein. Alex: Ja.
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im allgemeinen

bezieht

(Timer klingelt) Ja stell nochmal zwei

Minuten ein Time Report

Ok, ich glaub du kannst den Timer

ausmachen.

Testperson 5:

Utterance Answer Information Need Notizen

Alex, gib mir Kochvorschlage fir Brokkoli. Alex: (liest Vorschldage vor) Name of dish
Alex: (liest Couscous-Re-

Suchvorschlage mit vielleicht Couscous? zepte auf Chefkoch vor) Name of dish

Ok, was ist im Couscous-Salat lecker wiirzig Alex: (liest Zutaten und An-

drin? zahl Sterne vor) Ingredient

Ok, sind noch weitere Vorschlage mit Alex: Ok, ich kann mal To-

Couscous? maten-Couscous schauen. Name of dish

Ok, dann mach mir mal Rezeptvorschldage mit Alex: (liest Ergebnisliste auf

Kichererbsen. Chefkoch vor) Name of dish

Ok, was ist da drin? Couscous mit Kichererb-

sen? Alex: (liest Zutaten vor) Ingredient
Alex: (liest erste Schritte des

Ja dann, was muss ich dafiir tun? Rezepts vor) Procedure
Alex: Fur vier, aber ich

Und wie viel Couscous? Beziehungsweise flir  kanns auf eine runterrech-

wie viel Personen ist das Rezept? nen. Amount

Wie viel? Alex: 125 Gramm Amount
Alex: (liest erneut erste

Also nochmal, was soll ich? Schritte vor) Procedure
Alex: (korrigiert und liest

Und Mengenangabe vom Salzwasser auf der  Mengenangabe im Chef-

Verpackung? kochrezept vor) Amount
Alex: Ein Achtel TL Salz und

Und wie viel hast du gesagt? Ein Achtel? ein Achtel Liter Wasser Amount

Also soll man jetzt beiseite stellen? Procedure
Alex: (liest entsprechende

Und dann quellen lassen? Zeile aus Rezept vor) Procedure

Wie geht’s weiter? Procedure

Wie viel Ol ist es? Alex: 1 EL Amount
Alex: (liest weitere Zeilen

Ok, wie geht’s weiter? vor) Procedure

Wie viel Zwiebeln? Alex: Eine Halbe. Amount

Ok, also das jetzt anbraten? Procedure
Alex: Ja (liest weitere ent-

In einem halben Essléffel OI? sprechende Zeilen vor) Amount
Alex: Kann ich machen. - 15

Kann man den Timer einstellen? Minuten? Time Report

Ok, wie geht’s dann weiter? Alex: (liest) Procedure

Ok, also muss ich jetzt quasi die zehn Minu-

ten warten bis weiter geht. Oder kann man Alex: (liest weiter vor) Procedure
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irgendwas einen weiteren Schritt hinten

schon mal machen?
Wie viel Mais war denn das?
Wie viel Mais wars?

Wie viel Zucchini braucht ich?
Wie lang geht denn der Timer noch?

Ok, welche Gewiirze kommen jetzt alles rein

und wie viel?

Und was noch?

Ok, wie viel Zimt und wie viel Pfeffer?

Wie viel Choreander?

Ok, wie geht’s dann weiter?

Und wann kommt der Couscous dazu?
Kannst du einen Timer fir jetzt 1,5 Minuten

oder so setzen?

Aber ist der Liter Wasser, steht das jetzt in
der, also hats das umgerechnet oder stand

das jetzt im Rezept?

Also jetzt kommt quasi Zucchini und Mais und
so mit rein? Oder? Zucchini, Mais und.
Also wie lang, was stand nochmal beim Ko-

cheln?

Wie lang wird ich das dann, also wie geht’s,

wirds dann weitergehen?
Testperson 6:

Ok, Alex. Ich hatte gerne ein vege-

tarisches Gericht mit Reis?

Kann ich die Zutatenliste weiter

eingrenzen?

Dann hatte ich gerne ein Reisge-
richt mit Paprika, Tomaten, Zwie-

beln und Brokkoli. Und Kase.
Ja, sag mal die Zutaten.

Dann. Ja, nenn mir mal die Schritte

des Kochvorgangs.

Alex: 25 Gramm
Alex: 25 Gramm.

Alex: 62,5 Gramm gewdr-
felt.

Alex: Gewlirze waren...(er-
klart welche Gewtirze)
Alex: (gibt weitere Gewiirze
an)

Alex: (gibt Zutatenmenge
etc. an)

Alex: Halber Essloffel.

Alex: (liest weitere Schritte
im Rezept vor)

Alex: (liest vor, wann er da-
zukommt)

Amount
Amount

Amount

Time Report
Ingre-
dient;Amount

Ingredient

Amount
Amount

Procedure
Procedure Mo-
ment

Alex: Ok. Time Report
Alex: Hats nicht umgerech-
net - Also kann ich davon
ausgehen, wenn das vorher
fur vier Personen war, dass
ich einen Viertel Liter Was-
ser reintun muss? - Alex:
Wiird ich jetzt sagen. Amount
Alex: Genau. (liest entspre-
chende Zeilen vor) Procedure
Alex: (liest entsprechenden
Schritte vor) Time
Alex: (liest die weiteren
Schritte vor) Procedure
Alex: (sucht...und antwortet mit
moglichen Gerichten auf Chefkoch
und liest vor, wird unterbrochen..)
- Alex stopp. Name of dish
Alex: Ja.
Alex: (bittet um Wiederholung, TP
wiederholt letzten Teil der Anfrage
nochmal. Danach schlagt Alex ein
Suchergebnis vor...) Name of dish
Alex: (liest Zutaten vor) Ingredient
Alex: (beginnt, Rezept vorzulesen)
- Langsam. So schnell bin ich nicht. Procedure
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Steht da was von Ringen oder
Woiirfeln bei der Zwiebel?

So. Zwiebeln anschwitzen und was

war nebenher?

Ok, sag das mal nochmal. Die
Zwiebeln anschwitzen?

Steht da was Uber die Menge vom
Reis?

So mit den Zwiebeln kurz an-
schwitzen dann?

Wie viel Gemusebriihe?

So. Nachster Schritt?

Und sonst?
Gibt’s danach noch Schritte?

Was war der Schritt davor? Soll ich

das nicht nach und nach zugeben?

Achso in einem extra Topf?

Steht da was von einem Deckel fir

den Reis?

Sag mal nochmal den Schritt, den
wir gerade machen, und dann obs
weitergeht.

Und dann?

Und das wars dann?

Dann sag mir doch mal separat, ob

man Brokkoli anbraten sollte.
Testperson 7:

Nenn mir eine Rezept mit Reis,
Sahne und Paprika.

Ok, dann brauch ich jetzt ein Rezept

mit Tomaten, Zwiebeln, Paprika,
Sahne und Reis.

Ich brauch ne, ok also ein Rezept fir

eine Paprika-TomatensofRe.

Dann sag mir mal die Anweisungen
zu der Paprika - zu der ersten Sol3e.

So. Such mal nach einem Rezept
Bohnen, Tomaten und Paprika.
Ja wie lauft da denn die Zuberei-
tungsbeschreibung?

Ok?

Wie mach ich Spitzen-Langkorn-
Reis?

Alex: No.

Alex: (liest Zubereitungsschritte
weiter vor)

Alex: (wiederholt Zubereitungs-
schritte)

Alex: Flr eine Person 50 Gramm

Alex: (wiederholt Teil aus Rezept)
Alex: 125 Milliliter.
Alex: (liest ndchsten Schritt vor)

Alex: (liest darauffolgende Schritte

vor)
Alex: (liest letzten Schritt vor)

Alex: Genau. (liest Rezept nochmal

von vorne)

Alex: (liest teilweise Rezept vor
und bejaht)

Alex: Ah no. - Dann mach ich kei-
nen drauf.

Alex: (fragt nach, was TP gerade
macht und antwortet entspre-
chend)

Alex: (liest letzten Schritt vor)

Alex: Und das wars.
Alex: (sucht und liest Forumsbei-
trag bei Chefkoch vor)

Alex: (liest Ergebnisliste mogli-
cher Chefkochrezepte vor)

Alex: (liest Ergebnisliste von
Chefkochsuche vor)

Alex: Ok. - TomatensoRe mit
Paprika oder irgendwie so. Pap-
rika-Tomatensole. - Alex: (liest
Chefkoch-Ergebnisse vor)

Alex: (fragt nach) - Ja. - Alex:
(liest Zutaten und Zuberei-
tungsschritte vor)

Alex: (liest Suchergebnisse vor)
Alex: (liest Zubereitungsschritte
vor)

Alex: (liest weiter Schritte vor)
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Wie lange muss ich ihn kochen las-
sen? Also wie lange muss ich Spit-
zen-Langkorn-Reis.

Such mal nach karamellisierten To-
maten.

Mit was flir einen Zucker muss ich
das machen? Puderzucker oder mit.
Was kann man machen, um Tranen
zu vermeiden beim Zwiebelschilen?
Waren da tGberhaupt Zweibeln in
dem Rezept, was du vorher vorgele-
sen hast?

Und da waren Zweibeln drin, oder?

Kannst du mir nochmal das Rezept
sagen mit diesen Kidneybohnen?
Kannst du mir nochmal sagen, wann
ich die Tomaten reingeben muss?
Was waren die Mengenangaben fiir
die Briihe?

Was ist eigentlich die Bewertung
von dem Rezept?

Such mal danach, ob man den Boh-
nensaft mit reintut.

Was fir Gewdlrze brauch ich?
Stehen da irgendwelche Mengenan-
gaben?

Was noch? Oregano, Chili? Salz,
Pfeffer?

Testperson 8:

Kannst du Gberhaupt im Inter-

net schauen, ob Ananas und

saure Sahne Uberhaupt zusam-
menpasst? Alex
Und was gibt es da sonst noch?
Ananas und saure Sahne und Alex

was sonst? an)

Schau dir Ananas und siR-

saure SoRe, oder? Alex

Was brauchen wir dafir? Alex
Alex

Was braucht man da noch? vor)

Ok und was, und soll ich hier Alex
schauen wie man lberhaupt
den Reis kocht? Oder schaust
du im Internet?

Alex: (sagt die Dauer und Zube-

reitungsschritte) - 16? - Alex:

Ja. (erzahlt weiter)

Alex: Ja. (schldgt Rezept vor

und erldutert es)

Time

Name of item

Alex: (sagt, was in Rezept bzgl.

Zucker steht)

Alex: (liest Moglichkeiten zu
Tranenvermeidung vor)

Ingredient

Cooking technique

Alex: (nimmt Bezug auf ein Re-

zept)
Alex: (bejaht)

Alex: Ja. Was genau? - Einfach
alles nochmal. - Alex: (liest Re-

zept vor)

Alex: (erklart, wann der Zeit-
punkt ist und liest Schritte vor)

Ingredient
Ingredient

Name of dish;Pro-
cedure

Procedure Mo-
ment

Alex: (gibt Menge fir Briihe an) Amount

Alex: (Nennt Bewertung)
Alex: (liest entsprechende

Empfehlungen vor)

Alex: (liest Gewdrzeliste vor)

Alex: NO.

Alex: (liest restliche Gewiirze

vor)

: (schaut nach)

: (liest Rezepttitel der Suche

: (sieht nach)

: (liest Zutatenliste vor)
: (liest Zutatenliste nochmal

: (sagt, dass er es machen
kann) - Ok. Schaust du vielleicht
wie, hier sind vier Kochbeutel,
ob das Wasser tiberhaupt heifl
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Da sowohl Titel
als auch das
ganze Rezept
verlesen werden



Im Kochbeutel.
Auf niedrigster Stufe?

Was dauert das ungefahr?
Reicht uns ein Kochbeutel? Ist
ein Kochbeutel dann fiir eine
Person oder wie ist das?

Ob ein Kochbeutel normaler-
weise pro Person ist oder wie
ist das Uberhaupt?

Kannst du bitte noch schauen,
wie viele Tomaten wir brau-
chen fir diese sii3-saure Sol3e?
Kannst du schauen, wie viel,
wenn wir nur Tomaten haben?
Da war keine Zwiebel dabei, o-
der? Bei dieser Sol3e?

Ok, was brauchen wir fir diese.
Ok, du hast gesagt - und was ist
mit der - hier haben wir 560
Gramm Ananasstiicke. Wie
viele brauchen wir?

Aber was heilit eine Dose? Do-
sen sind auch unterschiedlich?
Ich glaube es ist viel zu viel
wenn wir alles nehmen, oder?
Ok und was sollen - Ok, kannst
du bitte noch das Rezept lesen,
was mussen wir (iberhaupt ma-
chen?

Und dann?

Also Tomaten? Nein. Was ha-
ben wir jetzt? Paprika hast du
gesagt, oder?

Und wie sollen wir die schnei-
den? Klein oder grol3?

Ok. Paprika haben wir. Was
brauchen wir jetzt?

Wie viel?

Ok, sechs Essloffel Zucker -
Salz?

Salz, Zucker haben wir, was
sonst?

Ok, dann?

bleiben soll? - Alex: (liest Losung
vor)

Alex: (liest Schritte fir Reis mit
Kochbeutel vor)

Alex: (spezifiziert Antwort)

Alex: (liest detaillierte Schritte
zum Reiskochen mit Beutel vor)

Alex: Ich schau mal.

Alex: (liest Forumseintrag vor)
Alex: (liest vor, dass keine Toma-
ten, sonder Tomatenmark ver-
wendet wird)

Alex: (recherchiert)

Alex: (sieht nach und negiert)

Alex: Da steht jetzt eine Dose in
Scheiben.

Alex: Also, das liegt an dir.

Alex: (liest Schritte zur Ananaszu-
bereitung vor)

Alex: (liest zweiten Schritt vor)

Alex: (liest Schritte bzgl. Paprika
vor)

Alex: In Wirfel schneiden.

Alex: (liest weitere Schritte vor)
Alex: Von was? - Zucker zum Bei-
spiel. - Alex: 6 Essloffel.

Alex: Salz - ein Teeloffel.

Alex: 6 Essloffel Essig. - Sechs? -
Alex: 6 Essloffel Essig, ja.

Alex: Zwei Essloffel Tomaten-
mark.
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Ach Tomaten soll ich da rein?

Gibt es da auch Bilder?

Und wie lange dauert tUber-
haupt die Kochzeit?

Ok, Tomaten haben wir drin.
Jetzt?

Wie viel OI?

Und was fiir OI?

Ok, jetzt alles mischen und?
Was sollen wir jetzt eingeben?
Das Erhitzen und dann?

Was machen wir dann?

Ok und dann?

Reis in das kochende Wasser
stand da geschrieben, oder?
Bist du sicher, dass wir in diese
SoRe kein Wasser - vielleicht

ein bisschen Wasser, oder? O-
der nicht?

Und wann kommt die Sahne?
Die Sahne brauchen wir gar
nicht?

Da ist aber - da kochen die es
mit den Nudeln, oder? Diese
SoRe?

Einfach so, ja?

Und was ist mit unserer SolRe?
Hab ich alles vergessen.
Paprika und Ananas jetzt kon-
nen schon, oder?

Und jetzt Ananas solange ko-
chen, oder?

Und darf ich dann am Ende das
Bild schauen?

Alex: Also da heildts 2 Essloffel
Tomatenmark.

Alex: (sagt, dass er es nicht zei-
gen, sondern beschreiben kann
und beschreibt es dann)

Alex: (sagt, dass Uber Kochzeit

nichts dasteht, sondern nur tiber

die Arbeitszeit)

Alex: (liest weitere Schritte vor)

Alex: Ol war zwei Teel6ffel.
Alex: (sagt, dass Sesamol ange-
geben ist, TP nimmt aber ande-
res, da Sesamol nicht da)

Alex: (liest weitere Schritte vor)
Alex: (redet Uber Erhitzen)
Alex: (liest weitere Schritte vor)
Alex: (liest weitere Schritte vor)
Alex: (liest letzten Schritt vor)

Alex: Genau.

Alex: (sagt, dass in Rezept nichts
dergleichen steht und gibt Zube-

reitungsschritte fir Reis wieder)
Alex: (sagt, dass keine Saure
Sahne bei dem Rezept dabei ist)

Alex: Laut Rezept nicht, nein.

Alex: (erwahnt, dass die SoRe
mit Reis abgebildet ist)

Alex: (erklart, wie man Reis
kocht)

Alex: (beschreibt Zubereitungs-
schritte bei der SoRe)

Alex: (stimmt zu und sagt den
korrespondierenden Schritt)
Alex: (stimmt zu und fuhrt den
Schritt weiter aus)

Alex: (stimmt zu)
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Aber ich weil} jetzt gar nicht
wie - wie sollen wir es liber-
haupt verstehen?

Du hast gesagt dann aufschnei-
den und das wars, oder?
Sollen wir es nicht in kaltem
Wasser oder nicht?

Alex: (recherchiert, wie man
Uberprift, ob Reis gar ist)

Alex: (wiederholt diesen Schritt
nochmal)

Alex: (sagt, dass man Reis nicht
im kalten Wasser abwascht)

Cooking technique
Procedure

Cooking technique

Testperson 9:

Gibt’s ein Rezept mit roten Linsen und Spargel?
Ok, bei dem Rezept mit dem griinen Spargel,
den roten Linsen und den Kartoffeln, was sind
da fir andere Zutaten?

Ahm, mit was muss ich denn anfangen, wahr-
scheinlich mit den Linsen, die dauern am langs-
ten, oder?

Wie viel Spargel brauchen wir?

Grlinen Spargel muss man ja nicht schélen,
gell?

Ok, was muss ich mit dem Spargel nochmal ma-
chen, wenn ich den kleingeschnitten habe?
Ok. Spargel ist geschnitten, was ist der nachste
Schritt?

Ok, ahm. Wie viel rote Linsen brauchen wir?
Wie viel Gramm waren es?

Gut. Und die muss man jetzt mit Gem{iisebriihe
im Topf kochen?

Muss ich irgendwas anbraten davor? Oder di-
rekt alles rein?

Gemdsebriihe brauch ich wie viel?

Dann muss da noch ein Loorbeerblatt rein,
gell?

Wie viel wars bei Tomatenmark?

Ok und die anderen Zutaten hab ich vergessen.
Steht dran was fiir Krauter? Oder einfach ir-
gendwelche?

Und wie viel von der SojasoRe?

Ok. Wie lange muss man das kochen? Steht da
was drin?

Was steht noch drin? Kommen dann als nachs-
tes schon vielleicht der Spargel in die Pfanne,
oder?

Ok. Ahm, die Kartoffeln, da brauchen wir wie
viel Gramm davon?
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Alex: (liest Ergebnisse auf
Chefkoch vor)

Alex: (liest Zutatenliste vor)

Alex: (liest ersten Schritt
vor)

Alex: 250 Gramm griinen
Spargel

Alex: (liest Zubereitung von
grinem Spargel vor)

Alex: (liest spateren Zube-
reitungsschritt vor)

Alex: (liest nachsten Schritt
vor)

Alex: (liest Menge vor)
Alex: 150 Gramm.

Alex: (liest entsprechende
Schritte vor)

Alex: (negiert es)
Alex: (nennt Menge der Ge-
misebriihe)

Alex: Genau.

Alex: 1 Essloffel
Alex: (liest restliche Zutaten
vor)

Alex: (liest vor)
Alex: 1 Essloffel.

Alex: (liest Zubereitung vor)

Alex: (liest entsprechenden
Schritt vor)

Alex: 6 Kartoffeln.

Name of dish

Ingredient

Procedure
Amount

Cooking technique
Procedure

Procedure
Amount
Amount

Procedure
Procedure
Amount

Procedure
Amount

Ingredient

Ingredient
Amount

Time

Procedure

Amount



Wie lang missen die kochen? Steht da ne
Kochzeit dabei?

Kannst du schauen, wie lange Kartoffeln in ei-
nem Schnellkochtopf brauchen?

Muss zu den Salzkartoffeln Salz mit rein?

Ok. Und jetzt mlssen wir jetzt warten bis die

Kartoffeln fertig sind oder kann man mit dem

Spargel schon weitermachen?

Was musste ich nochmal zum Spargel dazuge-
ben?

Wie viel Zucker?

Ok. Und wie lang muss ich den Spargel anbra-
ten? Auch bis er weich wird, oder.

Ok dann, ahm, kannst du noch ein Hummus-
Rezept raussuchen? Dann wiirde ich das viel-
leicht noch probieren.

Muss ich das eigentlich noch weiterverarbeiten

Alex: (erklart, was zu tun ist;
nennt keine Kochzeit)
Alex: (sucht und liest Ant-

Time

wort vor) nique
Alex: (bejaht dies und liest
Rezeptausschnitt vor) Procedure
Alex: (liest entsprechende

Schritte vor) Procedure
Alex: (liest entsprechenden

Schritt vor) Procedure
Alex: Ein gehdufter Teelof-

fel. Amount
Alex: (liest entsprechenden

Schritt vor) Time

Alex: (sucht nach Hummus-

Rezept und liest vor) Name of dish

Time;Cooking tech-

oder ist das fertig, wenn die ganzen Sachen fer-

tig sind?
Testperson 10:

Dann hatt ich gern ein Rezept mit Lin-
sen, Kichererbsen ahm und Tomaten
Kichererbsen-Linsen-Curry ware ei-
gentlich gut.

Alles klar. Ok, dann, ahm, wie fang ich
an damit? Also was steht im Rezept?

Gibt’s vielleicht noch ein einfacheres
Rezept?

Dieser Salat von dem da was stand?
Was war das noch? Gurke, Linsen, To-
mate?

Aber dann dhm, wie wiird ich dann
anfangen? Also wahrscheinlich muss
ich zuerst was mit den Linsen ma-
chen. Wie bereite ich die zu?

Ah soll die geschalt werden?
Okay ich kénnte ja derweil schon mal

die Linsen machen? Also wie bereite
ich die zu?

vor)

Alex: (liest entsprechende Re-

zepte vor)
Alex: (schaut nach)

Alex: (liest Zutatenliste vor)
Alex: (sucht nach Alternativ-
rezept und schlagt was vor,
liest Zutatenliste vor)

Alex: (liest Rezept des einen
Salats vor, das er vorgelesen
hat in der Ergebnisliste der
Suche)

Alex: (liest die weiteren Zuta-

ten vor)

Alex: (liest erste Schritte vor)

Alex: (negiert das)

Alex: (liest vor, wie man rote
Linsen zubereitet)
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Alex: (liest letzten Schritt

Procedure
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Name of dish

Procedure

Name of dish

Ingredient;Proce-
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Ingredient
Procedure
"die" bezieht sich
Procedure auf die Gurke

da nicht im Re-

zept, sondern all-

gemeine Zube-

reitung roter Lin-
Cooking technique sen



Alex: Bei den Linsen? - Ja. -

Wie war das nochmal am Anfang? Alex: (liest ersten Schritt vor) Procedure
Alex: (liest ndchsten Schritt
Ok. Dann? vor) Procedure

Also ich lass das Wasser jetzt erstmal
kochen. Soll ich schon irgendwie Ge-  Alex: (erklart, was danach zu

wirze hinzufliigen? Steht da was? tun ist) Procedure
Aber trotzdem miisste ich die ja erst
gekocht haben Procedure

Also ich lass das kochen und dann
dreh ich das runter und auf niedriger
Hitze koche ich es noch zwoélf Minu-

ten. Alex: Genau. - Ok. Procedure
Mit den Tomaten, die werden einfach Alex: (liest relevanten Schritt
gestlickelt, oder? vor) Appearance

Vielleicht konntest du noch fragen, ob
ich die Kichererbsen schidlen muss o-  Alex: (liefert entsprechende

der nicht. Antwort) Cooking technique
Die Schale nicht empfehlen, aber es  Alex: (korrigiert, dass "nicht

ist auch nicht schlimm, wenn ich? entfernen" gemeint ist) Cooking technique
Ahm, missen die Kichererbsen auch

irgendwie abgewaschen werden? Alex: (sucht und liefert Ant-

Steht das im Rezept? wort) Procedure

Wie war das, 12 Minuten? Steht da Alex: (liest entsprechende

auf wie viel Grad oder so? Schritte vor) Time;Procedure
Ist Schlagrahm siiRe Sahne? Das heilt Alex: (erklart, dass es das-

irgendwie in Bayern anders, deshalb. selbe ist) Knowledge

Alex: (sucht und fragt nach) -
Also nicht das Currygewdirz an
sich, sondern jetzt wenn fir
eine CurrysoRe fir ein Ge-
Vielleicht kannst du gucken, was man richt. Falls ich das noch wiir-
flir ein Curry noch so braucht an Ge-  zen kann. - Alex: (passt Suche
wirzen oder so. AuBBer Curry. an) Ingredient
Dann kannst du vielleicht schon mal
gucken, wie man grinen Spargel zu-  Alex: (sucht, wie das geht und

bereitet? liest vor, wie das geht) Cooking technique
Also mit dem Ende, ist der untere Teil

gemeint, oder? Alex: Genau. Cooking technique
An der Stelle wo das Messer gut Alex: (wiederholt Zuberei-

durch geht, oder was stand da? tungsschritt) Procedure

Mit Olivendl braten und mit welchen

Gewlrzen? Alex: (nennt Gewlirze) Procedure

Ah kannst vielleicht nochmal gucken,
was fir eine Farbe der Spargel denn
bekommen soll, weil der soll sich ja ir- Alex: (liest vor, was darunter

gendwie verfarben oder so. zu verstehen ist) Cooking technique
Alex: (erldutert, dass er nichts
Also war da was mit Farbe, oder. konkrets zur Farbe findet) Cooking technique
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Aber ist ein bisschen zu flUssig gewor-

den. Ware natdrlich gut wenn. Wie
kann ich Flissigkeit ziehen?

Testperson 11:

Such mal, was man mit Kartoffeln
und rote Linsen machen kann.

Hast du griiner Spargel gesagt?

Schau mal rein.

Das heif3t, ich muss wahrscheinlich
zuerst Kartoffeln und Linsen ko-
chen, oder?

Also muss man dann zuerst die
Kartoffeln anscheinend schélen
und kochen und die Linsen auch o-
der nicht?

Also die Linsen zuerst? Mit - in ei-
nem Topf?

Und die Kartoffeln in einem ande-
ren Topf, oder?

Ahm - wie viele Linsen steht da?

Und 200 Spargel oder so?

Was soll man mit - dhm - nochmal
mit Linsen machen? Ganz am An-
fang?

Wie viel Brihe?

Also die muss man schalen und
schneiden, ne, oder nicht schalen?
Okay. Und nicht kurz kochen, o-
der? Weil manchmal muss man sie
kurz kochen. Das steht nicht drauf.
Hier Kartoffeln zuerst. Was soll
man mit den Kartoffeln?

Wie viele Kartoffeln?
Steht nicht wie grol3, wie viele?

Muss man die schon kleinschnei-
den oder so?

Also wie wars jetzt. 250 Milliliter
Gemdsebriihe?

Also 250? Ne 150?

Also Krautersalz war dann. Und
Curry? Und dann?

Was ich nich habe ist SojasoRe. Ja,
SojasoRe ist aus. Aber sonst hab
ich alles

Alex: (recherchiert, wie man

Currysolie bindet)

Alex: (liest Chefkoche-Ergeb-
nisse vor)

Alex: Genau.

Alex: (liest Rezept mit gri-
nem Spargel vor)

Alex: (liest ersten Schritt vor)
Alex: Genau.

Alex: Ja.
Alex: (nennt Menge)
Alex: 250 Gramm Spargel

Alex: (erklart, was man mit
roten Linsen tun soll)

Alex: 250 Milliliter
Alex: (erklart was zu tun ist)

Alex: (erklart entsprechen-
den Schritt)

Alex: (erklart, was mit Kar-
toffeln zu tun ist)

Alex: Sechs.

Alex: (erklart, dass nur
"sechs Kartoffeln" dasteht)
Alex: (liest entsprechenden
Schritt mit Salzkartoffeln
vor)

Alex: (spezifiziert genauer)
Alex: Genau. 150 Gramm. -
Machen wir 200.

Alex: (erklart was weitere
Gewdirze sind)
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Alex: Sojasolie, Tomaten-
mark. Gemusebrihe war
noch dabei - Ja, die kocht ge-
rade. - Alex: Aber kein Krau-
tersalz, Krauterpfeffer

Alex: (gibt an, wie viel von
den verschiedenen Krautern)

So. Ahm das nochmal. Krautersalz,
Pfeffer, Curry, Loorberblatter?
Aber wie viel von den verschiede-
nen Krautern stehts, oder.

Was machen wir danach? Also die

Kartoffeln kochen gerade, die Lin-  Alex: (erklart die nachsten

sen kochen. Schritte)
Also die brauchen 10 Minuten ha-

ben wir gesagt. Jetzt muss ich war-

ten

So. Butter hast du gesagt. Alex: Ja.

Also die muss man mit Salz, Pfef-
fer und - also Krauterpfeffer hab
ich nicht - Salz, Pfeffer und Zucker,
oder?

Ok. Steht drauf wie viel? Nicht, o-
der? Wahrscheinlich

Teeloffel sind die kleinen, oder?
Also die schmecken gut, aber die
sind noch ein bisschen hart. Also
die Kartoffeln muss man so ko-
chen, die Spargel so und dann
wenn sie angebraten sind und

Alex: (erklart entsprechen-
den Schritt)

Alex: (nennt Menge, wenn
moglich)

Alex: Ja.

Alex: (liest nachsten Schritt

Wasser dazu, oder? vor)
Alex: (liest nachsten Schritt
Und danach? vor)

Es kocht wieder, das ist gut.
Die brauchen noch ein bisschen
Fehlt noch was? Alex: Ne, ist voll lecker

Testperson 12:

Utterance Answer

Ingredient

Amount

Procedure

Time
Ingredient

Procedure

Amount
Knowledge

Procedure

Procedure
None keine Anfrage
None keine Anfrage

Procedure

Information Need Notizen

Alex: (erklart kurz Zuberei-

Muss ich den gekochten Spargel schilen?
Also die Information war, oben am Kopf
anfangen und dann nach unten abziehen,
oder?

Ok also ich hab nur ein Messer, aber ich
schau mal, inwieweit das funktioniert.
Muss ich denn Spargel kochen oder wie
heill muss das Wasser sein? Und wie
lange?

tung von Spargel)

das)

Cooking technique

Alex: (bejaht und erldutert

Cooking technique

None keine Anfrage

Alex: (liest vor, was zu die-
sem Thema zu finden ist)

Cooking technique

Ahm, und wie viel Wasser nehm ich dafiir? Alex: (nennt Infos beziig-

lich Wasser)
Alex: Ein Essloffel.

Stand da was dazu?

Wie viel Butter soll in das Wasser?
Und wie lang kochen? Was hieR es? 15 Mi-

nuten, oder? Alex: (bejaht)
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Kann ich den schon reintun bevor das

Wasser kocht?

Ja, da weil} ich nicht, kann man die tUber-

haupt anbraten?

Aber Zucchini kann man anbraten.

Ahm, was fiir ein Ol nehm ich dann zum

Anbraten?

Schneide ich die dann am besten in Schei-

ben oder in Streifen?

Ok. Muss ich die schalen noch, davor?

Paprika kann ich auch anbraten?

Ok, dann stell mal einen auf 10 Minuten

Kann man Mozzarella anbraten?

Ok. Wie bereitet man die Kichererbsen zu?

Wie sieht das mit dem Wecker aus?

Wo ist der Unterschied zwischen Créme

fraiche und Schalgrahm?

Wir hatten die Kichererbsen friher rein-
tun sollen, wahrscheinlich. Wenn die jetzt

noch 20 Minuten kochen mussen.

Heillt das jetzt aber, also kann man die
jetzt auch schon essen, oder noch nicht?

Wie spat ist es gerade?
Testperson 13:

So, Alex. Was kann ich mit diesen

Zutaten hier so kochen?

Was ist in dem vegetarischen Auf-

lauf so drin?

Es ist doch ein bisschen heild fiir ei-
nen Auflauf. Was ist mit den roten
Linsen - mit Zwiebeln, oder?

So. Was brauche ich alles?

Alex: Was? - Kann ich den
Spargel schon reintun be-
vor das Wasser kocht? -
Alex: (erklart, dass Wasser
erst kochen muss) - Alex:
Also Kichererbsen und
Zucchini willst du in der
Pfanne anbraten?

Alex: Ja.
Alex: (nennt, welches Ol
am besten geeignet ist)

Alex: In Scheiben.

Alex: Ne, die missen nicht
unbedingt geschalt wer-
den.

Alex: (bejaht)

Alex: (liest ein Rezept mit
Antwort vor)

Alex: (liest Forumseintrag
bzgl. Kichererbsen vor)

Alex: (nennt Restzeit)
Alex: (nennt Unterschied)

Alex: (korrigiert, dass man
das nicht tun muss)

Alex: Kichererbsen? - Also
so wie sie in der Dose wa-
ren, kann man die da
schon essen? - Alex: (be-
jaht)

Alex: 19 Uhr 58.

Alex: (sucht nach Rezepten, die ei-

nige der ausgewahlten Zutaten be-

sitzen)

Alex: (zahlt Zutaten auf)

Alex: (liest Chefkoch-Rezept vor)
Alex: (liest Zutatenliste vor und er-
wahnt, dass es flr 4 Personen ist)
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Ok, wir machen mal fur zwei, o-
der?

Ok, dann machen wir vielleicht
doch nur flr eine Person.

Ok, gut. Dann - wie fangt man an?

Ok, gut. Bei wie viel Wasser?
Und 25 Gramm Linsen?

Die doppelte Menge Wasser.
Ok, dann die Zwiebel.

Wie schneidet man am besten
Zwiebeln. In Ringe.

Aber davor naturlich abschalen, o-
der?

Ok. Wie lang sollen die Linsen
rauf?

Bei wie viel Temperatur? HeiR war
es. Sehr heiR.

Ok. Also jetzt runter.

Also wie war das mit Zwiebeln
gleich nochmal? Oben anschnei-
den?

Ok. Wie groR sollen die Ringe sein.
Werden die nochmal zerkleinert?
So. Wie geht’s dann weiter?

Ok. Also der nachste Schritt war
dann Olivendl reintun. Und die
Zwiebeln.

Wie lange soll es ziehen?
Wie viel Olivendl rein?

Und dann wieder auf die Platte?
So. Jetzt sind die Zwiebeln drin.
Was kommt danach?

Was fiir Gewiirze wiirden sich da
dafiir eignen?

Ok hab ich nicht. Alternative?

So, soll man die Zwiebeln andiins-
ten oder nur ein bisschen einwir-
ken lassen, das Ganze?

So, also als nidchstes Gewirze.
So. Jetzt hab ich gewiirzt, was
kommt dann?

Wie viel?

Alex: (reduziert auf Menge fiir 2
Portionen)

Alex: (liest Menge fiir eine Person
vor)

Alex: (liest ersten Schritt vor)
Alex: (sagt, dass es keien Angabe
gibt, sucht aber wahrenddessen
und gibt Antwort spater)

Alex: Ja.

Alex: Ja.

Alex: (sucht) - Und gibt’s schon ne
Antwort? - Alex: (erlautert Zwie-
belschneideverfahren)

Alex: Ja.

Alex: (erklart Zubereitugnsschritt)
Alex: (erlautert entsprechendes
Verfahren)

Alex: Wenn es kocht runter.

Alex: (erklart Schritte, wie man am
besten Zwiebeln schneidet)
Alex: (erklart, dass zur GroRe keine
Angaben gemacht werden)

Alex: (liest weitere Schritte vor)

Alex: (erklart, dass diese Angaben
korrekt sind)

Alex: (sagt, dass es dazu keine ge-
nauen Angaben gibt)

Alex: Halber Essloffel.

Alex: (liest korrespondierenden
Schritt vor und schlussfolgert)
Alex: (liest darauffolgenden Schritt
vor)

Alex: (erwahnt Rosmarin/Thy-
mian)

Alex: (erwahnt Krauter der Pro-
vence/Oregano)

Alex: (liest entsprechenden Zube-
reitungsschritt vor)

Alex: (liest Schritt mit den Gewdir-
zen vor)

Alex: Dann Creme fraiche einriih-
ren.

Alex: Ein halber Essloffel.
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Welche Temperatur?

Ich glaub ich hau noch ein biss-

chen was rein.

So. Gibt’s noch weitere Schritte?

Ok. Wie geht’s weiter?
Wie viel SojasolRe?

So. Das war es jetzt, oder?

Testperson 14:

Utterance

Alex: (erklart, dass es keine kon-
krete Temperatur gibt, nenn aber
entsprechende Schritte)

Alex: (nennt den darauffolgenden
Schritt)

Alex: (liest letzten Schritt vor)
Alex: Ein Viertel Essloffel.
Alex: (bejaht das)

Answer

Also ich wiirde jetzt gern ein Rezept ma-

chen, was moglichst nicht den Ofen

braucht, weil sonst gehen wir hier ein und

was moglichst wenig Hitze produziert. Also

wenn du jetzt nicht da gewesen warst,

hatte ich wahrscheinlich irgendwie Quesa-

dillas gemacht, das sind so Tortillas mit

Kase-Mais-Taschen und halt einen Salat Alex: (sucht nach Rezep-

dazu.

ten ohne Ofen)

Alex: Welche Zutaten? -
Ahm welche Zutaten? -
Alex: (stimmt zu) - Weil3
nicht. Also die, die man -
dhm also vermutlich ir-
gendwie Gemiise. Pap-
rika, Auberginen, Zwie-
bel. Bohnen vielleicht

Vielleicht konntest du noch irgendwelche  noch. - Alex: (sucht und

Zutaten dazugeben?

liest Ergebnisse vor)

Sowas hab ich noch nie gemacht, aber das

ist wahrscheinlich im Ofen.

Alex: (bejaht)

Ah ich hab eine Idee. Schau mal ob es so
ich hab irgendwo mal ein Rezept gesehen
mit so dhm wie man so Auberginenrollen
hatte. Ich glaub die hatten da irgendwie
Frischkdse und Lachs und so drin, aber das

kénnte man bestimmt auch mit Creme Alex: (sucht entspre-
fraiche machen. chende Rezepte)
Darfst du mir ein Bild zeigen? Alex: Nein.

Alex: (beschreibt das
Kannst du es beschreiben? Bild)
Ist das eher so eine Vorpspeiseportion o-
der eher so eine Hauptgerichtportion, weil
ich wiirde gerne fiir zwei kochen oder
mindestens fir zwei, falls du mitessen Alex: (nennt Art der Por-
willst tion)
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Kénntest du mir mal die Zutatenliste vor-  Alex: (liest Zutatenliste

lesen? vor) Ingredient

Ahm ja gut, aber ich weiR nicht ob wir vier

Portionen wegkriegen. Ich glaub dann

wird ich die Halfte machen und wiird

noch einen Gurkensalat dazu machen,

dann werden wir schon alle irgendwie

satt. None keine Anfrage
Alex: (liest Zutaten lang-

Ahm kénntest du mir die Zutaten nochmal sam vor und TP bestétigt

langsam vorlesen, dass ich die dann quasi  mit "Ja", wenn Zutat ge-

immer holen kann? holt wurde) Ingredient
Ok gut ahm konntest du mir sagen, was

ich als nachstes oder als erstes machen Alex: (liest ersten Schritt

soll? vor) Procedure
Ok ahm jetzt putzen? Putzen heil3t flr Alex: Ok. - Ahm kannst

mich einfach nur irgendwie ahm abwa- du trotzdem mal nach-

schen und ansonsten hatte ich jetzt nichts schauen, was das genau
mehr gemacht. Also ich habe mache Au- heiBen konnte? - Alex:
berginen normalerweise auch mit Kernen (liest vor, was man unter Knowledge;Cooking

und so. "Putzen" versteht) technique
Ahm wie diinn sollten die Scheiben noch
einmal sein? Alex: 0,5 Zentimeter. Appearance

Alex: Ahm mit den was? -
Also mit den Ansatz-
scheiben quasi mit de-
nen hier, das wird ja im-
Steht da irgendwas dazu, was ich mit den  mer kleiner. - Alex: (sieht
Ansatzscheiben machen soll, also weil die  nach und antwortet ent-
ja immer kleiner werden? sprechend) Procedure
Alex: (liest Schritt zum
Ok ahm wie war das mit dem Salzen und  Einlegen der Auberginen

Einlegen? War das ein Teller, oder vor) Procedure
Alex: (liest Schritt bezlig-
Ok gut ahm, was kommt als nachstes? lich Salz vor) Procedure

Ahm hast du auch einen Timer integriert?  Alex: Kann ich machen.  Time Report
Alex: (liest nachsten

Ok, was kommt als nachstes? Schritt vor) Procedure

Wie lang denn im Ofen? Alex: 15 bis 20 Minuten. Time

Ahm kannst du mir mal das ganze Rezept

vorlesen? Weil vielleicht kann man das ir-

gendwie vermeiden mit dem Ofen. Also Alex: (liest komplettes

dass man sie in der Pfanne anbrat oder so. Rezept vor) Procedure

Zwei Schalotten. Schalotten sind diese

kleinen Zwiebeln, oder? Also so ungefdhr. Alex: (bejaht) Knowledge
Alex: (liest nachsten

Ok gut. Was ist der nachste Schritt? Schritt vor) Procedure

Steht da irgendwas wie viel Gramm? Weil

das sind ja jetzt keine Alex: (nennt Grammzahl) Amount
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Ahm soll ich derweil schon irgendwas mit
den Zwiebeln machen? Also was war dann
der nachste Schritt? Wahrscheinlich die ir-
gendwie kochen oder?

Ahm wiirdest du schatzen der Topf reicht?
Also von der Gesamtmenge, wenn du alles
betrachtest?

Wie grof3 sollen nochmal die Wiirfel sein?
Ok ahm kannst du mir den Teil mit dem
Abbrihen nochmal erklaren?

Kannst du mir noch irgendwie genauer
raussuchen, wie das mit dem Hauten ge-
hen soll? Weil bei mir 16st sich jetzt noch
nichts.

Ok ahm wie sollen die Zwiebeln - miissen
die glasig sein oder steht da nichts speziel-
leres dabei?

Wie viel Briihe war das nochmal?

Ok und Krauterbriihe jetzt insofern, dass
man das Thymian, Oregano und Salbei
mitreintut? Oder, weil ja vorher in den Zu-
taten stand ja Gemiusebriihe.

Ahm wie viel von den Krautern nochmal?

Ok sagst du mir, was ich noch mit den Au-
berginen machen soll?

Nur Olivendl, sonst nichts, oder?
Letztendlich muss ich ja jetzt nur die Au-
bergine anbraten, das dauert aber wahr-
scheinlich eine Weile. Vielleicht kannst du
mal derweil suchen, ob du noch ein Gur-
kensalat-Rezept findest, das ich noch nicht
kenne. Ich mache den normalerweise mit
Joghurt, aber vielleicht kann man das ja
auch mit Créme fraiche machen, dann
kannst du noch mehr Zutaten von dir ver-
wenden.

Was muss ich da machen?

Ok, also les einfach erstmal alles vor.

Ok. Dann brauchte ich nochmal die Zuta-
ten. Das habe ich nicht mitgekriegt.

Steht irgendwas zur Art von Essig dabei?
Ahm, ist noch irgendwas gesagt zu wie
lange die Tomaten kochen sollen, also die
SoRe?

Haben zu dem Gurkensalat irgendwelche
Leute was geschrieben?

Alex: (liest nachsten
Schritt vor)

Alex: (gibt Feedback, ob
Topf ausreichend grol’
ist)

Alex: (nennt GroRe)
Alex: (erklart entspre-
chenden Schritt)

Alex: (liest Schritte zum
Hauten von Tomaten
vor)

Alex: (nennt Zwiebelzu-
bereitung)

Alex: 62,5 Milliliter

Alex: (stellt klar, was zu
tun ist)

Alex: Jeweils ein halber
Teeloffel.

Alex: (liest nachsten
Schritt des Auberginen-
rezepts vor)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (liest Creme fraiche

mit Gurkensalat-Rezept
vor)

Alex: (liest Schritte fur
Salat vor)

Alex: (liest alles vor)

Alex: (liest Zutaten vor)
Alex: NO.

Alex: (liest entsprechen-
den Schritt vor)

Alex: (nennt Bewertungs-

durchschnitt und ein
paar Kommentare vor)
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Ich wiirde gerne wissen, ob das so ein In-
stant-Couscous ist, wie ich habe.

Ok die Auberginen sollte ich ja anbraten
beziehungsweise im Backofen. Wie lange
stand das nochmal, dass das im Backofen
dauern soll?

Ahm war der Senf beim Salat in Essl6ffeln
oder in Teel6ffeln?

War da noch irgendwas anderes in Loffeln
gemessen?

Was und du hattest gesagt ein Essloffel Es-
sig?

Und wie viel OI?

Beim Salat war noch Salz und Pfeffer drin,
oder?

Ach mist, Zwiebeln waren noch im Gur-
kensalat, oder?

Ok vielleicht kann ich schon irgendwas fir
die Flllung von der Aubergine vorberei-
ten. Was war da noch zu tun?

Die Tomaten waren wahrscheinlich klein-
geschnitten, oder?

Kannst du vielleicht flr einen Ersatz fr
Olivenpaste suchen?

Jetzt habe ich gar nicht gefragt, ob die
Streifen langs oder quer sein sollen.

Ok, ahm, kannst du mir nochmal den
Schritt zum Fillen vorlesen?

Steht da irgendwas, ob man die langs oder
quer aufrollen soll?

Steht da ungefahr wie viel [unverstand-
lich] beziehungsweise Tomaten da drauf
sollen?

Und sind die nur in der Mitte oder sind die
Uberall?

Ok, die missen jetzt eigentlich nochmal in
Ofen, oder?

Testperson 15:

Wie viel Couscous braucht man fiir Alex: (nennt Menge fiir vier Per-
sonen basierend auf Chefkoch)

Alex: 200 Gramm.
Alex: (nennt Menge Wasser)

vier Personen?
Wie viel waren es?
Und wie viel Wasser?

Alex: (liest Zubereitung
vor und schlussfolgert)

Alex: (nennt Zeit)

Alex: (antwortet)

Alex: (nennt die Sachen,
die in Loffeln gemessen
wurden)

Alex: (stimmt zu)
Alex: Drei Essloffel.

Alex: (stimmt zu)

Alex: (stimmt zu)
Alex: (liest entspre-
chende Zubereitungs-
schritte vor)

Alex: (recherchiert)

Alex: (liest Schritt vor)
Alex: (gibt seine Ein-
schatzung auf Basis des
Bildes ab)

Alex: (nennt Menge)
Alex: (gibt Einschatzung
auf Basis von Bild ab)

Alex: (bejaht)
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Und dann muss man es einfach
quellen lassen, oder?

Ok, wie lange? 10 Minuten oder
20 Minuten?

Und den wiirzt man schon oder
Was gehort jetzt alles in das
Couscous-Rezept?

Wie viel Milliliter waren es noch-
mal?

Und dann den Gemiisebriihe noch
dazu.

Gehort Gberhaupt Zwiebel rein?
Schon, oder? Wenn nicht wiird ich
es jetzt einfach mal reinmachen.
Konnten auch den Spargel reinma-
chen. Wie lange braucht Spargel?
Beziehungsweise wie bereitet man
den am besten zu? Ich habe ge-
hort, man kann den auch im Back-
ofen machen.

Spargel schéalen, oder?
Kommt da Salz ins Wasser oder
einfach so kochen?

Was Salz? Zucker und Butter?

Ok, wie viel Salz?
Zucker war Essloffel.
Und wie viel Butter?

So, wie lange braucht der Spargel?
Ah, haben wir schon gesagt. 10
Minuten, 15 Minuten.

Also in Wurfel schneiden, oder?
Stand da bei Chefkoch.

Welches Ol kommt denn rein in
den Salat?

Pflanzendl? Also ist das egal wel-
ches?

Tomaten kommen auch rein, o-
der?

So, welche Gewilirze miissen denn
rein?

Wie lange muss man so Paprika ei-
gentlich grillen?

Was wiirde man denn flir Hum-
mus brauchen?

Alex: (stimmt zu)

Alex: (liest entsprechenden

Schritt vor)

Alex: (nennt Zutaten fir

Couscous-Rezept)

Alex: Wasser? - Ja. - Alex: 300.

Alex: Genau.

Alex: Steht jetzt nichts dabei,
aber ja. - Wiirde ich dann mit der

Zucchini anbraten.

Alex: (liest mogliche Spargelre-

zepte vor)

Alex: (liest Schritte zur Spargel-

zubereitung vor)

Alex: (nennt erste Zubereitungs-

schritte)
Alex: (bejaht)

Alex: (erklart, dass keine kon-
krete Menge dasteht)

Alex: Ein Teeloffel.
Alex: Ein Essloffel.

Alex: (stimmt zu) - Also soll wei-
terkochen, ok. - Alex: (liest ent-
sprechenden Schritt nochmals

vor)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (stimmt zu) - Ok, dann neh-

men wir Olivenol.

Alex: Oregane, Petersilie,

Schnittlauch.

Alex: Grillen? - Also hier braten?
- Alex: (recherchiert und antwor-

tet)

Alex: (nennt mogliche Zutaten)
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Sesampaste habe ich natiirlich
nicht da. Mit was kdnnte man Se-
sampaste ersetzen?

Also wie gehe ich vor?

Dann Knoblauch herschneiden?
Wie viel?

Und dann?

Knoblauch auch rein?

Ich wiirde fast sogar noch ein biss-
chen Creme fraiche reintun. Steht
da nicht dort, oder?

Und dann?

Einfach ein bisschen Zitronensaft?
Und Gewdirze?

Koriander?

Koriander, Kiimmel, Paprika und
Chili, oder?

Und dann einfach mischen, oder?
Muss man den dann noch ziehen
lassen, oder ist der dann quasi fer-
tig?

Und dann in Kiihlschrank.

Fir?

Sieht das nicht wenig aus fur vier
Leute, findest du nicht auch?
Dann wirde ich noch Mozzarella
reinmachen?

Den wahrscheinlich auch wiirfeln.
Hatten wir an Krautern Petersilie
und Oregano, oder?

Da stehen aber keine Mengenan-
gaben dabei.

Sonst noch Salz, Pfeffer?

Und das Dressing?

Wie viel OI? Steht das da?

Kein Essig oder so?

Ah jetzt habe ich bei dem Hum-

mus noch das Sesamol vergessen,
das kommt noch rein, oder?

Wie viel kommt da rein?

Ich wiirde noch ein bisschen Zitro-
nensaft reinmachen.

Alex: (recherchiert und antwor-
tet)

Alex: (nennt erste Schritte zur
Hummuszubereitung)

Alex: (stimmt zu)

Alex: Eine Knoblauchzehe.

Alex: (liest ndchsten Schritt vor)
Alex: Genau. Ja.

Alex: (negiert) - Weil ich glaub,
dann wird’s cremiger zum Plrie-
ren. Konnte ich mir vorstellen.

Alex: (liest nachsten Schritt vor)
Alex: (liest entsprechend Infor-
mationen vor)

Alex: (nennt Gewiirze)
Alex: Ja, halber Teeloffel.

Alex: Genau.

Alex: (sagt, dass es noch ein biss-
chen ziehen musste)
Alex: Genau.

Alex: (erklart, dass keine Zeitan-
gabe zu finden ist)

Alex: Ok.

Alex: Genau.

Alex: (verneint)

Alex: (liest entsprechenden
Schritt vor)

Alex: (liest Schritt mit Dressing
vor)

Alex: (nennt Menge)
Alex: (Verneint das)

Alex: (erklart, dass es optional

ist)
Alex: Da steht etwas.
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Testperson 16:

Was passiert mit saurer Sahne, wenn man
sie erhitzt?

Wird Bulgur in Wasser gekocht?

Wie ist das Verhaltnis von Bulgur zu erhitz-
tem Wasser?

Wie lange braucht der Bulgur dann, wenn er
mit dem heiBen Wasser in Kontakt kommt,
bis er fertig ist?

Wie werden Kichererbsen zubereitet?

Wie lautet der Rezeptvorschlag Kichererb-
sen-Paprika-irgendwas?

Kann man Kichererbsen irgendwie mit sau-
rer Sahne kombinieren?

Ok, ah, bitte die Kichererbsen-Paprika-
Suppe

Ok, ahm bitte nochmal die Zutaten fiir die
Suppe vorlesen.

Ok, ahm, wie ist der erste Schritt des Re-
zepts?

Ahm, lies doch nochmal das Rezept da von
der von der Suppe vor, also den Anfang.

Ahm, was stand da am Anfang? Die Kicher-
erbsen 60 Minuten?

Waren frische Kichererbsen gemeint.
Dann bitte nochmal zum ersten Schritt. Die
Kichererbsen werden gekocht und dann?

Wie schneidet man am besten Tomaten?
Langs, quer, gewdrfelt?

Wenn wir nochmal kurz zum Bulgur umswit-
chen. Wie lang stand da, dass der braucht,
bis er das Wasser absorbiert hat?

Lies bitte den nachsten Schritt vor, wenn die
Zutaten gold-gelb angediinstet sind.

Und was war als Mengenangabe zur Gem-
sebriihe, ahm, angegeben?

Steht was, wie viel Teeloffel Gemisebriihe
man

Im Rezept stand Paprika, Zwiebel und Knob-
lauch, richtig?

Ahm brauch ich das Wasser von den Kicher-
erbsen wo die drinschwimmen spater noch?

Alex: (recherchiert und erklart,
was beim Kochen passiert)
Alex: (erklart, wie man Bulgur
zubereitet)

Alex: (nennt Verhaltnis)

Alex: (nennt Kochdauer)
Alex: (gibt Rezeptvorschlage)

Alex: (nennt Zutaten)

Alex: (liest Rezeptvorschlage
mit Kichererbsen und saurer
Sahne vor)

Alex: (nennt Bewertung und
Zutaten)

Alex: (liest Zutaten nochmals
vor)

Alex: (liest ersten Schritt vor)
Alex: Das mit den Paprika-Ki-
chererbsen? - Ja genau.

Alex: Kochen. (erklart aber,
dass die Kichererbsen aus der
Dose aber bereits gegart sind)
Alex: (stimmt zu und erklart
weiter, dass es so passt)

Alex: (erlautert den ersten
Schritt)

Alex: Tomaten? - Ah Paprika. -
Alex: (erklart, wie es im Rezept
verlangt wird)

Alex: (nennt Zeiten abhdngig
von der Kornigkeit des Bulgur)

Alex: (liest nachsten Schritt vor)

Alex: (nennt Menge)

Alex: (nennt Menge und zuge-
horigen Schritt mit der Gem(-
sebrihe)

Alex: (nennt entsprechenden
Schritt inkl. Zutaten)

Alex: (liest entsprechenden
Schritt vor)
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Wie war der Schritt nach dem Andiinsten?
Mein Sprachassistent kann auch die Zeit
messen, oder?

Stopp mal 15 Minuten ab jetzt.

Lies mal gleich noch vor wie es dann weiter-
geht, wenn wir jetzt den Topf wieder auf-
machen.

Jetzt die, wie waren die letzten Arbeits-
schritte? Die restliche Briihe dazugeben?
Gut, ahm, dann wie ist es weiter? Verfei-
nern mit?

Dann ist die Suppe fertig?

Alex: (liest entsprechenden
Schritt vor)

Alex: Ja.
Alex: (startet Timer)

Alex: (liest den folgenden
Schritt vor)

Alex: (nennt die letzten Ar-
beitsschritte)

Alex: (liest vor, wie es gewirzt
wird)

Alex: (nennt letzten Schritt)

Procedure
Time Report
Time Report
Procedure
Procedure

Procedure
Procedure

Testperson 17:

Ok, Alex, was kdnnte man mit
Spargel machen?

Was braucht man fiir Sauce Hol-
landaise alles?

Was kann man mit Kartoffeln ma-
chen? Oder ja was wird da emp-
fohlen, was sind das so normale
Gerichte?

Ok, was war das ganz erste?

Ich mein das davor.

Ok, was braucht man da alles da-
fur?

Was war das zweite?

Was waren die anderen Dinger
nochmal, das hab ich vergessen.
Gibt es etwas, was man mit Kar-
toffeln und Bohnen machen
konnte?

Das erste hat sich ganz gut ange-
hort eigentlich.

Was braucht man da alles?

Was kénnte man allgemein mit so
Kidneybohnen machen?

Was ist das?

Ok, gibt’s da irgendwas, was man -

oder was macht man mit dem?

Was kann man mit den Freunden
hier - also mit den

Alex: (nennt mogliche Rezepte)
Alex: (nennt Zutaten fiir Sauce
Hollandaise)

Alex: (liest mogliche Kartoffelge-
richte auf Chefkoch vor)

Alex: (nennt Titel des ersten Ge-
richts)

Alex: (nennt entsprechenden Ti-
tel)

Alex: (nennt Zutaten)

Alex: (liest Titel des zweiten Re-
zepts vor)

Alex: (liest restlichen Ergebnisse
vor)

Alex: (liest entsprechende Re-
zepte vor)

Alex: (fragt nochmal nach und
nennt Rezepttitel)

Alex: (liest Zutatenliste vor)
Alex: (nennt Rezepte mit Kidney-
bohnen)

Alex: (erklart, dass es Topinam-
bur ist)

Alex: (recherchiert nach Rezep-
ten mit Topinambur und liest Er-
gebnisse vor)

Alex: (recherchiert nach Rezepte
mit diesen Zutaten)
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SuRkartoffeldingern, den Toma-
ten, mit den Bohnen und den Kar-
toffeln machen?

Was war nochmal das erste? Das
erste und das zweite?

Mhm, was braucht man dafir al-
les?

Was macht man denn aus Weizen-
gritze. Da hab ich Gberhaupt kein
Plan, was [unverstandlich]

Ok, gut. Was konnte man denn
aus Paprika und Kartoffeln ma-
chen?

Was brauchte man alles fiir die
Kartoffel-Paprika-Pfanne?

Ja ok, das wird es wohl auch nicht.

Was war das nochmal?

Hm, was kann man aus den drei
Freunden hier machen. Also ir-
gendwie Kartoffeln, hm, StiRkar-
toffeldings, hm, Bohnen?

Mhm, was wiirde da alles rein-
kommen?

Ok, was gibt’s noch?

Ok, was kommt in das Chili con
Carne alles rein?

Ja ok, was gibt es noch?

Was brauchte man alles fiir das
erste, was du gesagt hast, fir den
Spargel-Kartoffelsalat?

Mal blod gefragt: Kannst du mir
was empfehlen, was ich aus den
ganzen Geschichten hier bauen
kann. Wo ich nur die Zutaten
brauche. Kannst mal nur halt ir-
gendwie Ol, Essig und solche Ge-
schichten, klar aber.

Ja ok, ich meine das ware halt
dann ohne Zwiebel. Ich glaube das
ware verkraftbar.

Ok, [unverstandlich] was war da
jetzt alles mit drin?

Ok. Was kénnte man den aus dem
Rest beispielsweise machen?

Ist die Frage, was konnte man fur
den - Gibt es irgendeinen Salat,
den man aus Gurke und Bulgur
macht?

Alex: (wiederholt die ersten bei-
den Suchtreffer)

Alex: (nennt Zutaten)

Alex: (nennt mogliche Rezepte)

Alex: (nennt Rezepte mit Paprika
und Kartoffeln)

Alex: (nennt Zutaten)

Alex: (liest Zutaten fir Alterna-
tivrezepte vor)

Alex: (nennt erneut Zutaten)
Alex: (liest Rezepte mit diesen
Zutaten vor)

Alex: (nennt Zutaten)
Alex: (nennt weitere Rezepte)

Alex: (liest Zutatenliste vor)
Alex: (nennt weitere Rezepte)

Alex: (liest Zutaten dieses Re-
zepts vor)

Alex: (empfiehlt Salat mit den
Zutaten und sucht nach entspre-
chenden Rezepten, liest Zutaten
von einem Rezept vor)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (liest Zutatenliste vor)
Alex: (nennt Rezepte)

Alex: (sucht nach entsprechen-
den Salaten)
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Wie schmeckt der Bulgur? Weil
das kenn ich Gberhaupt nicht.

Alles klar, dann, braucht ich das
Rezept wieder. Also zumindest fiir
ihn hier.

Ok, was kommt da nochmal rein?
In den

Also nein ich mein nicht Salat, son-
dern das andere. Das Kartoffeldin-
ger.

Werden Zitronen schlecht?

Ok also jetzt eineinhalb Kilo Kar-
toffeln in der Theorie, oder fir wie
viele Leute ist das dann?

Dann Zitronen, waren zwei ja ge-
sagt eigentlich, oder?

Die Frage ist, wird das Zeug
schlecht irgendwann. Da steht ein-
fach Giberhaupt nichts drauf.
6.12.18. Das ist schon ewig offen.
Dann war Ding, Bohnen oder Mais,
oder?

So Petersilie, Olivendl, so und
dann was noch?

Ok gibt es irgendeine Beschrei-
bung, wie man da vorgehen
sollte?

Eines nach dem anderen. Kann ich
erstmal Kartoffeln kochen.

Und jetzt bloR die normalen Kar-
toffeln, quasi.

Da sind auch SiiRkartoffeln stehen
auch dabei, oder?

Steht dabei wie lange? Oder ein-
fach bis halt durch sind?

Wie lange lasse ich das mal? Funf
Minuten, zehn Minuten?

Was sind dann die nachsten
Schritte noch?

In Wiirfel hast du gesagt, oder?

Wie schneidet man am blédsten in
Wiirfel?

Wie kann man am besten be-
stimmten, dass sie fertig sind?

Alex: (vergleicht mit Couscous
und recherchiert nach vergleich-
barem Geschmack)

Alex: (fragt nach welches Rezept
er meint und listet sie auf) - [un-

verstandlich] Ja genau der letzte.

Tomate-Gurken.
Alex: Also Zutaten meinst du? -
Mhm. - Alex: (liest Zu

Alex: (liest Kartoffelrezept vor)
Alex: (recherchiert)

Alex: (eine Portion)
Alex: (erklart, dass es der Saft
von zwei Zitronen ist)

Alex: (sieht nach)
Alex: (Stimmt zu)
Alex: (nennt weiteres)

Alex: (liest Zubereitungsschritte
vor)

Alex: Genau.

Alex: (stimmt zu) - Was? - Alex:
(wiederholt)

Alex: (verneint und erklart, dass
es nur normale Kartoffeln sind)

Alex: (liest vor, was dasteht)
Alex: (liest Kochzeit vor)

Alex: (liest weiteren Schritte vor)
Alex: Genau.

Alex: Was? - Gibt es irgendein
smartes System, dass man am
besten in Wiirfel schneidet? -
Alex: (recherchiert und stellt
maogliche Techniken vor)

Alex: (sucht nach Methoden zur
Feststellung des Garzeitpunkts
der Kartoffel)
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Oder kann man das irgendwie be-
stimmen auller einfach Gefiihl?

Was kommt da als nachstes?
Wenn die Kartoffeln fertig sind?
Ok also quasi Dinger herschneiden
als nachstes. Kartoffeln.

Wie lang dauert das nochmal?

Paprika kann ich eigentlich derweil
schon mal reinschmeifen, oder?
Kommt noch irgendwas einfach so
mit rein?

Kann man die einfach so essen?
Wascht man die normal ab, oder
tut man die einfach so rein?

So, jetzt quasi auch noch schnei-
den hast du gemeint, oder?

Ok Zitronen kommen erst am
Schluss dann rein, oder? Zum
Wirzen dann.

Kann man einfach kaltes Wasser
raufschiitten auf Kartoffeln? Oder
ist das not advised?

Hm sowas hab ich leider nicht.
Weil sonst ist ja auch nichts mehr.
Also bloR Kartoffeln jetzt noch ab-
schalen, reinhauen und halt her-
schneiden, obviously.

Ich glaube, wenn ich mir die
Menge anschaue, wird’s den Salat
nicht mehr brauchen.

Auch klein schneiden die Kartof-
feln war das Ding oder?

Tut man die auch pellen, oder
Jetzt quasi noch den Rest einfach
reinballern?

Wie viel haben die gesagt, wie viel
da rein soll?

Wie viel Zitronen passen in so ein
Glas rein? Zwei Zitronen. Weilst du
wie viel Saft zwei Zitronen haben?

Alex: (erklart nachsten Schritt)

Alex: Genau.

Alex: (nennt verbleibende Zeit)
Alex: Genau. - Weil da passiert ja
sonst nichts auBer dass alles zu-
sammengeschmissen wird. -
Alex: (stimmt zu)

Alex: (nennt ndchsten Schritt)

Alex: (stimmt zu)
Alex: (erklart, dass man Kidney-
bohnen in der Regel abwascht)

Alex: (wiederholt den Schritt)

Alex: (erklart, dass es zum Dres-
sing verwendet wird)

Alex: (erklart, dass nicht dazu ge-
raten wird)

Alex: (erklart dass Gabel auch
moglich ware)

Alex: Ja. - Und dann halt noch
den Rest mit reinklatschen. -
Alex: Genau.

Alex: (Stimmt zu)

Alex: (stimmt zu und erklart,
dass man sie in Wiirfeln schnei-
den soll)

Alex: (sieht nach, ob man Topi-
nambur pellt)

Alex: Genau.
Alex: (nennt Menge an Zitronen-

saft)

Alex: (recherchiert und nennt
Menge Saft pro Zitrone)
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Wie viel Ol soll rein?

So und jetzt einfach den Rest noch
reinballern nach Belieben quasi.
So und jetzt einfach noch vermen-
gen und dann ist es.

Testperson 18:

taten)

Ok, Alex, schau mal wie man Spargel im
Ofen macht. Mit Parmesan. Spargel im
Ofen mit Parmesan.

Zeig mal das Bild.

Also es sollte in so einem Packchen sein ei-
gentlich. Also es kommt eigentlich in so
ein Packchen. Also du machst eigentlich so
ein Alupackchen und da kommt Spargel
rein und da glaub ich kannst dann ein biss-
chen Zitrone und Ol und Parmesan drauf
und so wird das dann gemaket.

Ok das klingt nicht schlecht. Lies mal ein
bisschen vor, was man machen muss, wie
man anfangt, ich sag dann Stopp.

Ok, Alex, schaust du mal, ob man wie man
Bulgur am besten zubereitet oder ob man
Bulgur auch mit Saft aufkochen kann.

Ok weil ich habe mal Couscous gemacht
und da hat es geheiRen man soll den
Couscous nur mit Saft aufkochen, weil
dann kriegt er halt da schon Geschmack
und man muss danach nicht mehr so viel
wirzen und die Sache mache ich jetzt mit
dem Bulgur auch und jetzt weil} ich nicht,
ob ich wie das Mischverhaltnis ist.

Ok, Alex, ruf bei Dominos an.

Ich kann dir eine gute Seite empfehlen.
Die heiflen Budget Bites, kannst sogar mal
hertun. Die macht eigentlich sau billiges
Zeug. (erklart noch ein bisschen weiter,
was das ist)

Schau mal wie weit die holzigen Enden
sein sollen vom Spargel. Weil da kenne ich
mich nie aus. Also jetzt ist es eh wurst,
hatte ich wahrscheinlich davor machen
sollen. Jetzt kann ich mich im Nachhinein
argern. [unverstandlich]

Was steht beim Spargel flir shm Gewdirze
auch nochmal drin?

Alex: (nennt Menge)
Alex: (nennt die verbliebenen Zu-

Alex: (nennt letzten Schritt)

Alex: (liest Ergebnisse vor)

Alex: (passt Suchanfrage
entsprechend an)

Alex: (fragt nach ob das
Rezept mit Pinienkernen
gemeint ist) - (stimmt zu) -
Alex: (liest Zubereitung
vor)

Alex: (recherchiert und
liest Zubereitung vor)

Alex: (recherchiert, ob das
mit Bulgur auch moglich
ist)

Alex: (recherchiert und er-
klart, wie weit man Spar-
gelenden abschneiden
soll)

Alex: Du meinst beim Re-
zept? - Genau, bei dem Pi-
niending.
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Also Bulgur war Waschen und dann ahm
eins zu eins aufkochen?

Testperson 19:

Die sind in der Dose, das heit die miissten ja
schon gar sein, kann ich so verwenden?

Dann brauchte ich einmal die Garzeit zu den roten
Linsen, also Zubereitung rote Linsen quasi.

Jetzt misst ich nochmal die Mengenangabe vom
Wasser ahm nachfragen. Je nach je 100 Gramm,
weil ich kann glaub ich nicht alle machen, weil die
ziemlich aufquellen.

Dann wiird ich noch gerne Wissen Zubereitung
griner Spargel.

Ok ich wiirde mich fir das Braten entscheiden.
Also wichtig war es fiinf Minuten Garzeit in hei-
Rem Ol.

Also ich wiird zum Sichergehen nochmal Nachgoo-
geln. Erst erhitzen und dann bei kleiner Flamme
kocheln lassen.

Ahm vielleicht jetzt nachfragen als Tipp. Bringt es
was, Linsen wahrend des Garens zu wiirzen?

Bin mal gespannt, wie es jetzt wird. [unverstand-
lich]

Ah ich wiird kurz noch 4hm Diinstzeit Aubergine.
Ich mache es zwar meistens immer so nach dem
Gefihl, aber jetzt wo ich dich schon an der Hand

Was war in Wasser diinsten?

Ahm SoRe Schnittlauch Créme fraiche. SoRRe aus
Schnittlauch und Creme fraiche.

Muss ich griinen Spargel auch schalen, wenn ich
ihn in der Pfanne mache? Oder Zubereitung gru-
ner Spargel in der Pfanne, vielleicht.

An den Enden schélen, also schneiden oder.
Einfach nur abzwicken, oder wie.

Sof3e Saure Sahne Creme fraiche Mozzarella.
Ok ahm was noch?

Wie viel Mehl muss man verwenden, um Sol3e or-
dentlich zu binden?
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Alex: (liest Zubereitung vor
und stimmt zu)

Alex: (stimmt zu, dass sie

gar sind)

Alex: (sucht nach Garzeit

und nennt diese)

Alex: (nennt Wassermen-
genverhaltnis fur rote

Linsen)

Alex: (sucht und nennt
Zubereitungsschritte)
Alex: (erklart Zuberei-
tung, wenn man Spargel

braten mochte)

Alex: (nennt Garzeit)
Alex: (stimmt zu und liest
Rezept ausschnittsweise

nochmal vor)

Alex: (Schaut nach und

antwortet)

Alex: (erklart, dass man
es nur kocheln lassen

muss)

Alex: (recherchiert nach

Diinstzeit und nennt
diese)

Alex: (fragt nach) - Stand
das nicht auch mit da-
bei? Bei der Aubergine? -

Alex: (sieht nochmal
nach)

Alex: (sucht nach SoRen

und nennt diese)

Alex: (sucht und liest Zu-
bereitungstechniken von

griinem Spargel vor)

Alex: (erklart, wie er es

verstanden hat)
Alex: (sieht nochmal
nach)

Alex: (nennt entspre-

chende SoRen)

Alex: (nennt weitere Zu-

taten)
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Und wie mach ich das?

Also wie schmelze ich Mozzarella am besten. Ob
der wirklich heiR werden muss oder.

Ich probiers jetzt trotzdem mal mit Mehl, weil ich
find keine Starke. Geht mit Mehl schon auch, o-
der?

Testperson 20:

Utterance Answer

Alex: (erklart, dass es mit

Starke besser ginge)
Alex: (erklart wie man
Mozzarella in diesem Fall
am besten zubereitet)

Alex: (Uberprift nochmal
und stimmt zu)

Alex: (sucht und nennt Kochzeit von

Ok. Ah wie lange braucht Bulgur?
Ok wie lange braucht Spargel. Im
Wasserbad.

Bulgur)

Alex: (nennt Kochzeit von Spargel)

Ok und der Bulgur war auch ungefdahr Alex: (wiederholt Kochzeit von Bul-

flinf Minuten.

So. Ich glaube mich zu erinnern, dass
man den Bulgur einriihren musste.
Schauen wir mal, ob es was wird.
Ok, ich hab ihn doch falsch gemacht,
den Bulgur. Dann sag mir doch mal,
wie man Bulgur richtig zubereitet.
Und dann?

Einfach gekocht. Wahrscheinlich un-

gur)

Alex: (nennt Schritte zur richtigen
Zubereitung)

Alex: (nennt ndchsten Schritt)

ter Rithren, muss man den dann noch Alex: (liest die entsprechenden

ziehen lassen?

Schritte vor)

Alex: (erklart, dass sie gerinnt und

Darf man saure Sahne kochen?
Testperson 21:

Utterance
Ok dann such mal nach einem Rezept mit
Couscous und Gemise.

Was ist das? Was ist da alles drin?

Ok. Das kénnte man natlrlich machen bloR halt
ohne die Aubergine.

Aber du kannst, such mal noch weiter. Was
noch. Kannst du das irgendwie vormerken oder
so?

Ok, ich glaub ich fand das zweite war am besten.

Was war da nochmal? Lies nochmal vor.

Ok. Kann man da Kichererbsen auch reintun?
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erklart, wie man das verhindert)

Answer

Alex: (liest Rezepttitel vor)
Alex: In der Gem-
sepfanne? - Ja. - Alex:
(liest Zutaten der Gemi-
sepfanne vor)

Alex: (stimmt zu, dass man
das machen kdnnte)

Alex: (erklart, dass er vor-
merkt und weitersucht)

Alex: (liest Zutaten eines
Rezepts nochmal vor,
nachdem er das automa-
tisch bereits getan hat)
Alex: (Uberprift, ob das
moglich ist)

Cooking technique

Cooking technique

Cooking technique

Information Need Notizen

Time
Time
Time

keine An-

None frage

Procedure
Procedure

Procedure

Cooking technique

Information Need Notizen

Name of dish
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Ingredient Substi-
tution

Name of dish
None
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Ok. Ich glaub, wenn wir einfach den Brokkoli plus
die Kichererbsen reintun, das passt dann auch.
Wie viel Kichererbsen braucht man denn? Ich
wird fast das erste nehmen und halt einfach die
Menge an Kichererbsen reintun.

Eine komplette Dose?

Schmeckt das, wenn man die reintut?

Ich glaub, ich nehm lieber das andere und lass
einfach die Erbsen weg.

Die Kartoffeln kann man nicht irgendwie noch
verwursten, oder?

Sag mal was, was da dann draufsteht.

Ok wart mal ich glaub ich hab kein Curry. Ne
Curry hab ich nicht. Ahm ja ist dann wahrschein-
lich schlecht, weil ich denk, das wird schon auf
Curry aufgebaut sein.

Ok also kénnen wir einfach noch Kartoffeln mit
reintun. Wie viel Kartoffeln tun die da rein fir
zwei Personen?

Ok. Ja dann nehmen wir einfach das Rezept, was
wir als zweites gehabt haben und tun einfach
noch ein paar Kartoffeln mit rein.

Ok, ahm, und was muss ich jetzt da machen laut
Rezept?

Die wollen bloRR den Stiel reintun oder was?

Ok also den Stiel abtrennen und dann schélen.
Brauchen wir eigentlich den ganzen Brokkoli?
Wie viel steht denn da?

Ich glaub, da kdnnen wir den ganzen nehmen.

Und was steht als nachstes drin?

Also ein Zentimeter grol3e Stlicke.

So. Jetzt brauchen wir die Zwiebeln noch, oder?
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Alex: (fragt nach, welches
Rezept dann verwendet
werden soll)

Alex: Ja. - Ok.

Alex: (sucht im Internet,
ob Kichererbsen zum Re-
zept passen)

Alex: (fragt sicherheitshalb
nochmal nach) - Genau,
weil wir haben Brokkoli
und wir haben Paprika-
schote. Dann passt ja das.
Alex: (sucht und erklart,
dass es auch Kichererbsen
+ Kartoffeln mit Couscous
gibt)

Alex: (nennt Zutaten)

Alex: (erklart, dass es
keine Hauptzutat in die-
sem Fall ist)

Alex: (nennt Menge fir
zwei Personen)

Alex: Ok, also jetzt dieses.
- Das mit dem Brokkoli.
Alex: (liest ersten Schritt
vor)

Alex: (erklart, dass spater
die Roschen auch noch mit
reinkommen)

Alex: (stimmt zu und de-
tailliert die Aufgabe noch-
mals)

Alex: (Nennt Menge)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (liest nachsten
Schritt vor)

Alex: (Stimmt zu und er-
ganzt, dass es sich um ein
Zentimeter grol3e Wiirfel
handelt)

Alex: (liest den nachsten
Schritt vor, der Knoblauch-
schalen beinhaltet und

Amount
Amount

Composition of
meal
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Name of dish
Ingredient
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Amount
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Procedure
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erklart, dass Zwiebeln zu-
letzt einkommen)

Alex: (erklart, dass das
aber laut Rezept zum

Aber wir missen sie ja schalen, oder? Schluss kommt) Procedure
Ok, ne dann machen wir halt nach der Reihe.

Was miissen wir als nachstes machen? Also ab-  Alex: (liest ndchsten

gesehen vom Knoblauch? Schritt vor) Procedure

Ich frag mich blof, ob es nicht sinnvoller wiére,

die Zwiebel erst zu schneiden. Ich glaub ich

schneide dann auch, weil dann muss ich die ir- Alex: (stimmt zu, dass das
gendwie nur noch reinschmeil3en moglich ist)

Da reicht eine halbe Zwiebel, weil die ist ziemlich Alex: (erklart, dass das
groR. wohl ausreichend ist)

Cooking technique

Amount
Also kleine Ringe wollten die, gell? Alex: (stimmt zu)
Ich schneide die jetzt in der Mitte einfach einmal

durch, weil sonst sind es keine feinen Ringe.

Appearance

Alex: Ja. - Die sind zu breit. Appearance

Also jetzt anbraten. Ahm, steht da irgendwie
drauf mit welchem Ol, oder.
Erst mal nur das Gemiise, oder? Die Zwiebeln

Alex: (nennt Olart)

Procedure;Ingre-
dient
Procedure Mo-

Alex: (stimmt zu) ment
Alex: (erklart, dass man
das normal schon macht)

kommen erst spater.

Macht man den Couscous nicht mit Wasser? Cooking technique

Aber da nicht? Alex: (stimmt zu) Procedure
Was muss denn ich als nachstes machen? Den Alex: (liest nachsten
Couscous dazutun? Schritt vor) Procedure
Alex: (erklart den darauf-
folgenden Schritt) - Ok,
Ok, aber Erbsen haben wir ja jetzt nicht, haben dann warten wir noch
wir gesagt. kurz. Procedure
Wie viel Brithe brauchen wir denn? Alex: (nennt Menge) Amount

Mich irritiert das, dass man die Zwiebeln erst so
spat reintut, muss ich sagen. Aber egal, dann tun Alex: (versucht zu erkaren, Procedure Mo-
wir das, was da drin steht. warum man das so macht) ment

Soll das richtig. Wie soll denn das angebraten
sein? Also soll das richtig nicht knusprig sein o-
der, soll ja nur weich werden.

Alex: (erklart, was zu tun)  Sensorial aspects

Aber zuerst sollen wir das noch wiirzen, oder? Alex: (stimmt zu) Procedure
Alex: (stimmt zu, indem er
Zubereitungsschritt vor-

Jetzt einfach aufkochen lassen, oder? liest) Procedure

Ich glaube es kocht schon eine Minute. Was

muss ich jetzt machen? Couscous rein? Alex: (stimmt zu) Procedure

Wie viel Couscous brauchen wir denn? Alex: (nennt Menge) Amount
Alex: (stimmt zu und fuhrt

Und einfach reinstreuen, oder? Schritt genauer aus) Procedure

Ist noch etwas suppig. Oder man muss noch
mehr Couscous reintun. Aber der wird jetzt
schon aufgehen erstmal. Ja wobei.

Ok und &h die Zwiebel?

Alex: (erklart, was man tun Amount;Proce-
misste) dure

Procedure
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Muss man das noch irgendwie wiirzen?

Ich weiR jetzt nicht, ob die Zwiebel da noch so
luffig werden, aber ok.

Sicher, dass man das gar nicht mehr wiirzen
muss?

Theoretisch soll da jetzt ein Deckel drauf, oder?

Ok, dann stell ihn auf vier Minuten

Kichererbsen muss man die nicht kihlstellen, o-
der?

Wie lange haben wir noch?
Und dann sind wir fertig?
Testperson 22:

Utterance Answer
Ok. Ahm, ich méchte gerne was mit
Langkornreis machen. Lang-Langkorn.
Genau. Ah und Gemdise in irgendeiner
Form.

Mhm, was sind da die Zutaten?

Aber keine Saure Sahne, oder?

Ahm dann kannst du mal mit sauerer
sahne suchen oder mit creme fraiche
suchen, weil damit wiirde ich ja die So-
Renbasis machen.

Alex: (erklart, dass nichts

dasteht)

Alex: (fragt nacht) -

Procedure
Weil

die so spat reinkommen.
Mich irritiert das voll. -

Alex: (erklart, dass es fur

Deko ist)

Procedure Mo-

Alex: (wiederholt, dass
nichts bzgl. Wiirzen im Re-

zept steht)
Alex: Genau.

Alex: (erklart, dass Kicher-
erbsen aus Dose langes
Mindeshaltbarkeitsdatum

haben)
Alex: 20 Sekunden.
Alex: (stimmt zu)

Alex: (sucht nach Rezepten
und liest Titel vor)

Alex: (liest Zutaten vor)
Alex: (verneint)

Alex: (schlagt Rezept vor
und nennt Sternenzahl) -
Von? - Alex: Flnf.

Alex: Ahm, eine. - Ok. Ja. -

Ok, wie viele Bewertungen?

Alex: (listet Zutaten auf)

Alex: (schlagt anderes Re-
zept vor und nennt Bewer-

Ok noch eine Alternative? tungen)

Alex: (liest Zutatenliste

Ok klingt besser.

Ahm naja ok. Also wir haben Paprika,
Zwiebel und den Reis. Ahm den Mais
wirde ich da auch reinmachen und ein
paar Tomaten reinschmeiRen. Ahm ja
ich glaube das mach ich.

vor)
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Drei Komma was? Wie viel waren es?

Ahm, was ist der erste Schritt, den ich
machen muss?

Ahm ja, wie viel Wasser brauche ich?

Also ein Liter Wasser? Oder?

Ok. Das heif3t ich warte jetzt bis der
kocht, was sagt das Rezept als nachs-
tes?

Ok. Ahm, aber also du hast ja gesagt,
ich muss nicht ganz danach gehen, weil
ich wiirde gern erst alles schnibbeln,

bevor ich irgendwas anfange zu braten.

Was muss ich noch alles machen?

Ah wie viel Zwiebel brauch ich? Wie
viel Gramm?

Vielleicht kannst du mal fiir mich goo-
geln, wie lange ich dh so aufgeschnit-
tene Zwiebel dh im Kihlschrank be-
wahren kann.

Ok, das wiirde ja heiRen drei bis vier
Tage

So, Knoblauch habe ich. Wie viel Knob-
lauch?

Ahm wie verhindere ich, dass Knob-
lauch bitter wird beim Anbraten? Das
habe ich zumindest mal gehort. Muss
man den dann spater reintun oder ist
es ok, wenn er gleich mit drin ist, oder.

Ok, dann steht im Rezept, dass ich es
leicht salzen muss, oder?

Da habe ich gehort, dass ist ah strom-
sparender, wenn man das Salz erst
ganz zum Schluss reinmacht, weil sonst
das Wasser, wenn das Salz drin ist, |an-
ger braucht, um heil zu werden.
Meinst du das stimmt? Guck mal nach.
Ok dann wiirde das ja irgendwie ah, ist
es ja Wurst dann wann ich das Wasser
reinmache, oder?

Les nochmal vor, also ein Liter Wasser
zum Kochen bringen und leicht salzen?

Alex: Neun, filinf. - Passt.
Alex: (erklart ersten
Schritt) - Ahm ich mach fiir
zwei Portionen.

Alex: (schlagt zwei Zuberei-
tungsmethoden vor, den
Reis zu kochen mit ver-
schiedenen Wassermen-
gen) - Ich bin fiir die Was-
ser-Reis-Methode.

Alex: (liest genaue Zuberei-
tung mit Wasser nochmal
vor)

Alex: (nennt nachsten
Schritt)

Alex: (nennt die Schritte
die sich um die Gemusezu-
bereitung drehen)

Alex: (erklart, dass eine
halbe Zwiebel benotigt
wird)

Alex: (sucht und erklart,
wie und wie lange man sie
lagern kann)

Alex: (stimmt zu)
Alex: Eine halbe Knob-
lauchzehe.

Alex: (erklart Methoden
zur Vermeidung von bitte-
rem Geschmack)

Alex: (Fragt nach, ob der
Reis gemeint ist) - Ja. -
Alex: Ja.

Alex: (liest Artikel zu die-
sem thema vor)

Alex: (Uberprift das noch-
mal und bestatigt das)
Alex: (wiederholt diesen
Schritt nochmal)
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Ok. Also. Jetzt ahm sag mir nochmal,
ich muss Zwiebeln und Knoblauch in
der Pfanne anbraten mit Ol oder mit
Butter.

Stand dabei wie viel Butter? Ein biss-
chen oder viel?

Und ahm wir hatten gesagt, Paprika ist
drin, oder? Im Rezept?

Ahm genau und dann mach ich noch
Tomaten und Mais und Creme fraiche
war das.

Ok und wie viel Creme fraiche?

Ein halber Becher? Steht da noch
Gramm dabei?

Ist in einem Créme fraiche-Becher im-
mer nur 150, oder, weil der kommt mir
so klein vor. Das ware ja flir mich ei-
gentlich schon ein halber Becher, wenn
man das so. In der Sahne ist 200.

Gut. Ah wie geht’s denn weiter, wenn
ich die Zwiebel und die ah und den
Knoblauch angebraten habe? Was pas-
siert dann?

Ok und dann?

Ok Moment. Briihe heil3t, das ist ja
dann in flssiger Form, oder?

Ok wie viel brauche ich da?

Ahm es gibt einen Trick, wie man Pap-
rika richtig gut aufschneidet. Das ist to-
tal 4h, weil sonst hat man immer das
Gefiesel. Meine Mutter hat mir mal
den Trick gesagt und ich weil ihn nicht
mebhr. Vielleicht findest du ihn ja raus.
Man schneidet erst den Boden ab?
Ahm ok erst den Boden und dann am
Strunk entlang.

So? So meinst du?
Ahm soll ich die Paprika erst hauten?
Oder hatte ich die erst hauten sollen?

Ahm soll ich den Mais da jetzt reinkip-
pen oder soll ich noch warten?

Ok ahm, was soll ich dann jetzt ma-
chen? Soll ich, also die kommen rein
vor der Gemuisebriihe, oder?

Alex: (erklart, dass man
Butter oder Margarine ver-
wenden soll)

Alex: 15 Gramm.

Alex: Genau.

Alex: (stimmt zu)

Alex: Ein halber Becher.

Alex: (negiert)

Alex: (nennt Durchschnitts-
menge Creme fraiche pro
Becher)

Alex: (liest nachsten Schritt
vor)

Alex: (liest darauffolgen-
den Schritt vor)

Alex: Ja.
Alex: Briihe sind es 100 ml.

Alex: (sucht nach Tipps und
Tricks zur Paprikazuberei-
tung und nennt diese)
Alex: Ja.

Alex: (wiederholt den
Schritt)

Alex: (erkart, dass Hauten
nicht notig ist)

Alex: (erklart, dass man es
auch zum Schluss reintun

kann)

Alex: (liest entsprechenden
Schritt nochmal vor)
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Ok. Aber dann mach ich jetzt den Mais
rein, dass er wenigstens noch ein biss-
chen irgendwie von dem ganzen, das
wird eine richtig fette MaissoRe. Habe
ich noch nie gegessen. Aber ich mag
Mais.

Ah ich habe nicht auf die Uhr gekuckt,
wann ich den Reis reingemacht habe,
fallt mir gerade auf. Ja ich kann den ab-
testen.

Ahm ok und dann kommt die Gemiise-
brihe drauf und dann nach 15 Minuten
wird das Créme fraiche reinge

Ahm stehen da noch irgendwelche
Tipps eigentlich unten darunter? Unter
dem Rezept?

Und von Leuten, die es schon gekocht
haben? Irgendwelche ah Tricks? Tipps
und Tricks?

Gut, dann mache ich jetzt Gemise-
brihe rein. Und muss ich es dann run-
terschalten?

Hast du Langkornreis gegoogelt oder
reis?

So ah ich glaube die SoRe ist ah ziem-
lich fertig, das heil’t jetzt kommt der
Reis rein und das Creme fraiche.

Ah was steht denn da von Wiirzen?
Hab ich jetzt noch gar nicht gemacht.

Steht da nichts von Wiirzen da? Kein
Salz und Pfeffer?

Curry oder was war das?
Testperson 23:

Utterance

Ok. Hm. Wie kocht man griinen Spargel?

Alex: (nennt Dauer)

Alex: (nennt entsprechen-
den Schritt)

Alex: (liest Tipp unter Re-
zept vor)

Alex: (liest relevante Kom-
mentare vor)

Alex: (erzahlt aus Erfah-
rung und was in diesem
Rezept steht)

Alex: (erklart, dass er Reis
gegoogelt hat)

Alex: (Stimmt zu)

Alex: (erklart, dass nichts
dasteht)

Alex: (erklart, dass es in
der Zutatenliste steht, aber
nicht in der Zubereitung)
Alex: Genau. Also Currypul-
ver.

Answer

keine An-
frage, wsl

None rausnehmen.

Time
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Alex: (liest Zubereitungsschritte

vor)

Cooking technique

Dann google mal oder schau mal Rezept Au- Alex: (liest Treffer auf Chefkoch

bergine Linsen.

vor)

Ah ja vielleicht der, also Hilsenfriichte glaub
ich sind ja auch vielleicht Bohnen oder so.

Kannst du dann, kannst du den vielleicht
mal anklicken, Linseneintopf.

Name of dish

Alex: (nennt Bewertungen so-

wie Zutaten)

Mhm, ahm, ja kannst du nochmal die Zube-

reitung vorlesen, ich denke so wenn man

Recipe Report

Teile daraus entnimmt, kdnnte ich vielleicht Alex: (liest alle Zubereitungs-

daraus was machen.

schritte vor)
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Ok, cool. Kannst du mir nochmal vorlesen
der Teil mit der Briihe dann, also wie lange
das dann irgendwie kocht, man muss die ro-
ten Linsen irgendwie dazutun und dann,
kannst also ich hab das noch nicht, wie die
dann gekocht werden dazu irgendwie.

Ok kannst du nochmal sagen, welche Briihe
das war? Also muss man da Wasser prak-
tisch dazugeben, weil die Linsen miissen ja
irgendwo drin

Ok nochmal, da steht einfach ich muss die
Linsen dann einfach so dazutun. Weil dann
ist ja kein Wasser erstmal dabei. Oder steht
gleich bei den Zutaten, schau doch mal da,
bei den Zutaten steht ja dann auch manch-
mal

Und kannst du mir ja die Menge auch noch-
mal vorlesen? Fir wie viele Leute ist das
jetzt eigentlich?

Und wie viele Auberginen haben sie da?

Und wie viele Linsen haben sie da?

Ok und nochmal wie lange missen die Lin-
sen dann in der Briihe? Sorry ich habs jetzt
leider nicht.

Ahm doch nochmal. Das muss, dann ist mit
die Linsen und so das ist dann im Topf, ja?

Und wie viele Zwiebel hatten die da?
Ok kannst du nochmal nachschauen, ahm,
zuerst war nur anbraten, oder?

Ok, dann kannst du mir nochmal sagen, wie
man die Auberginen schneiden muss?

Und kannst du es dann nochmal vorlesen,
Uberleg ich, ob ich derweil schon irgendwas
schneiden kann.

Warte, warte. Nachdem, nachdem ich den
Topf und die Auberginen dazu, dann was
nochmal?

Achso erst die Aubergine im Topf?

Erst die Auberginen, dann die Zwiebeln,
dann die Linsen?

Und dann achso doch. Und dann, wenn ich
das Tomatenmark und so, dann irgendwann
diese Brihe.

Wie viel Brihe stand da [unverstandlich]?

Naja dann musst schon nochmal extra jetzt
nachschauen ah, ich kann ja jetzt nicht

Alex: (liest entsprechenden
Schritt vor)

Alex: (sagt, dass nicht dasteht
welche Briihe gemeint ist)

Alex: (bei den Zutaten steht
500 ml Briihe)

Alex: (erklart, dass es fiir 4 Por-
tionen ist)

Alex: Da haben sie eine Auber-
gine.

Alex: Ahm 100 Gramm.

Alex: (sagt, dass sie ca. 10 Mi-
nuten kocheln miissen)

Alex: Ja genau.

Alex: (erklart, dass sie eine
Zwiebel hatten)

Alex: (stimmt zu und liest ers-
ten Schritt vor)

Alex: (nennt Form und Kanten-
lange, in der Aubergine ge-
schnitten werden soll)

Alex: (liest weiterfiihrende
Schritte vor)

Alex: (liest entsprechenden
Schritt vor)

Alex: (stimmt zu und liest wei-
ter vor)

Alex: Genau.

Alex: (stimmt zu und liest ent-
sprechend Schritt vor)

Alex: 500 Milliliter.

Alex: (nennt Verhéltnis Wasser
zu Briihe)
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nachschauen, wie viel, wie viel, wie viel Ge-
musebriihe in einem Liter oder so.

500 hast du gesagt, [unverstandlich].

Und dh 100 Gramm Linsen stand, oder, hast
du gesagt?

Lies mir nochmal vor, muss man die Auber-

gine da auch schon irgendwie wiirzen oder

erst spater dann?

Ok, liest du nochmal weiter vor ab nach die
Auberginen gut anbraten.

Wie viel Kichererbsen stand da eigentlich?
Zugeben und dann war mit Tomatenmark
und so ein Zeug und dann war kdcheln las-
sen, ja?

Und was stand dazu noch, Tomatenmark o-
der Gewiirze dann auch noch.

Ok ja kannst ja mal googeln, was Harissa ist.
Gib einfach Harissa Gewiirz oder denk ich
kommt bestimmt.

Und nachdem man es dann aufgegossen hat
praktisch und gekdchelt hat, was kommt da-
nach dann nochmal?

Linsen dazu und dann abgiel3en, ja?

Ok dann kannst du mir jetzt noch die Uhr-
zeit sagen?

Und wie heilSt das Gericht nochmal? Ein-
topf, oder ist das so wie ein Eintopf?

Ah sagst du mir nochmal die Uhrzeit, ich
habe es vergessen.

Dann konntest mal googeln, ahm, Moéhren
dh garen. Ich glaub so 10 Minuten, aber ich
bin mir gerade nicht mehr ganz sicher. Gibt
es da irgendwo eine Zeit?

Ah kannst einmal nachschauen &h rote Lin-
sen kochen. Also hier steht ja 20 Minuten,
ob das auch wirklich stimmt.

Ja aber so ungefahr.

Ah du kannst ja mal nachschauen, ob Spar-
gel in KGthlschrank muss? Also Spargel Kiihl-
schrank aufbewahren oder so?

Ok. Die Enden in kaltes Wasser.

Wie viel ist es jetzt?

Schaust du wegen dem Spargel?

Ahm du kannst mir um 20:03 Uhr Bescheid
sagen oder soll ich dir einfach nochmal [un-
verstandlich] oder.

Alex: (stimmt zu)
Alex: Ahm ja, 100 Gramm.

Alex: (liest vor, was im Rezept
zur Aubergine steht)

Alex: (liest die darauffolgenden
Schritte vor)

Alex: Ahm, 400 Gramm abge-
tropft.

Alex: (stimmt zu und wieder-
holt Schritt)

Alex: (liest Schritte bzgl. Ge-
wiirz vor)

Alex: (erklart, was Harissa ist)

Alex: (nennt die folgenden
Schritte)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (nennt Uhrzeit)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (nennt Uhrzeit erneut)
Alex: (erklart anhand eines an-

deren Rezepts, wie man Moh-
ren gart)

Alex: (nennt Kochzeit von roten
Linsen und dass es unterschied-

liche Angaben gibt)
Alex: (erklart, dass man es am
besten sieht)

Alex: (nennt Methoden zur La-
gerung von griinem Spargel)
Alex: (stimmt zu)

Alex: Ahm 19:59 Uhr.

Alex: (nennt eine andere Me-

thode, Spargel aufzubewahren)

Alex: (stimmt zu)
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Ah kannst du noch einen fiinf Minuten stel-
len?
Riechen tut es nicht schlecht, obwohl ich
nicht sicher bin ob noch irgendwas fehlt.
Diese Gewdurze.
Mir die Uhrzeit bitte.
Nochmal die Uhrzeit.

Testperson 24:

Ja keine Ahnung, machen wir Spargel mit
Couscous-Salat, hm? Da kenn ich mir nur
mit dem griinen aus, wenn ich ehrlich bin.

Machen wir die Couscous-Spargel-Pfanne,
das hort sich cool an.

Kann man den, den griinen Spargel kannst
du ja anbraten in der Pfanne. Weil3 nicht,
kann man das mit weiRem auch? Glaub
namlich schon.

Gut. Mit was muss ich denn anfangen?
Was meinst du? Kann man das dann trotz-
dem machen, wenn man die Halfte der Sa-
chen nicht hat?

Gut. Ja, ahm les mal die Zutatenliste noch-
mal vor, dann schau such ich mir das
schon mal alles zusammen hier irgendwie.
Ok gut. Was ist dann der erste Schritt?
Wie grol soll denn der Topf sein? Klein,
mittel, groR? Beziehungsweise wie viel Li-
ter Wasser, in wie viel Liter Wasser soll ich
denn die Gemusebrihe aufkochen?

Also dh wie viel Essloffel Gemusebriihe o-
der Gramm oder was war das?

Wie die andere Verhiltnis ist Wurst wie
zum Bulgur wahrscheinlich, oder?

So. 300 Milliliter Briihe einkochen lassen
hast du gesagt, gell?

Und gleich von Anfang an die Zitrone
schon mit rein, oder?

Genau. So. Das kocht jetzt und jetzt muss
ich den zugeben, gell?

Wie viel?

120 Gramm hast du gesagt, gell?

Und wie lange muss das jetzt kochen?
Ausquellen lassen aber schon, also jetzt
nicht ausmachen oder so?

Alex: (stellt Timer auf funf Mi-
nuten)

Alex: (nennt wann/wo Gewdrze
reinkommen)

Alex: (nennt Uhrzeit)
Alex: (nennt aktuelle Uhrzeit)

Alex: (sucht nach Rezepten und
liest Titel vor)

Alex: (nennt Anzahl Bewertun-
gen und erklart, dass griiner
Spargel verwendet wird, man
aber auch weillen nehmen kann)

Alex: (erklart, dass man weiRen
Spargel auch anbraten kann)
Alex: (liest Zutatenliste vor)
Alex: (gibt Einschatzung ab, dass
man das Rezept trotzdem ma-
chen kann)

Alex: (liest Zutatenliste nochmal
vor)

Alex: (liest ersten Schritt vor)

Alex: (nennt Menge Gemdiise-
brihe und gibt Einschatzung
bzgl. TopfgroRe ab)

Alex: (nennt Menge Gem{ise-
brihe)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (liest entsprechenden
Schritt vor und korrigiert Aus-
sage von Proband)

Alex: Genau.

Alex: Couscous sind 120 Gramm.
Alex: Genau.

Alex: (erklart, dass es so ca. 10
Minuten sind)

Alex: (erklart, dass es kdcheln
soll)
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Soll man da zwischendrin mal umrihren,

meinst? Alex: (stimmt zu) Procedure Moment
Also Flissigkeit ist so jetzt keine mehr im

Topf. Jetzt weil ich aber nicht, ob finf Mi- Alex: (erklart, was Kriterium da-

nuten vorbei sind. fiir ist, dass Couscous fertigist)  Time Report
Gut dann ist der jetzt durch. Alex: (nennt nachsten Schritt) Procedure
Ahm muss das dann vom Herd genommen

werden oder kommt da jetzt gleich weiter-

hin was rein? Alex: (nennt nachsten Schritt) Procedure
Also dann brauch ich jetzt vermutlich eine

Pfanne, wenn ich jetzt irgendwas in der

Pfanne anbraten soll? Alex: Genau. Procedure

Muss das eine beschichtete oder unbe-

schichtete sein, ist vermutlich egal, oder?  Alex: (stimmt zu) Procedure

So. Und dann was jetzt? Erklar mir noch-

mal den nachsten Schritt. Alex: (liest nachsten Schritt vor)  Procedure

Wie groRR missen die Spargelstiicke oder  Alex: (nennt GroRe der Spargel-

sollen die nochmal sein? sticke) Appearance

Wie viel soll es sein vom Spargel? Alex: (nennt Menge) Amount

Muss ich den Spargel vorher waschen, den

weillen? Alex: Ahm ja. Cooking technique

Also wenn das jetzt heild ist muss ich den

Spargel dazutun hast du gesagt? Alex: Genau. Procedure

Und was noch? Alex: (nennt nachste Schritte) Procedure

Und die Paprika da brauch ich die Halfte

hast du gesagt, gell? Alex: Genau, das war eine halbe. Amount
Alex: (sagt, dass es kurze Streifen

Ah in Stiicke wahrscheinlich, oder? sein sollen) Appearance

Ist das kurz genug meinst du? Alex: (zogert) Appearance

So. Wie lange Spargel anbraten? Alex: (nennt Dauer) Time

Und nachdem sie durchgebraten sind,
dann mit Honig wirzen, dann die Paprika
dazutun, oder, ich hab es nicht mehr im

Kopf. Alex: (liest Schritt vor) Procedure
Sollen wahrscheinlich weich werden ein-

fach, oder? Alex: Genau. Sensorial aspects
Wie lange haben wir jetzt schon drauf? Ich  Alex: (gibt dhnliche Einschdtzung

weild nicht, 4 Minuten? ab) Time

Ja, aber weich ist das halt noch nicht.
Dann wiirde ich sagen, lassen wir das lan-

ger drauf, oder? Alex: (stimmt zu) Time
Haben die da einen Deckel drauf, dass des Alex: (sagt, dass kein Deckel
ein bisschen. drauf muss) Procedure

Stand da was drin, ob die schon weich sein
sollen, wenn ich den Honig dazugebe?
Wahrscheinlich schon, oder? Das glaub ich Alex: (erkart, dass diesbezliglich

habe ich vorhin schon gefragt. nichts dasteht) Procedure Moment
Das alles wahrscheinlich immer noch auf ~ Alex: (sagt, dass nichts im Rezept

mittlerer Hitze, oder? Die. steht) Temperature

Und wie viel Honig brauch ich denn? Alex: (nennt Menge) Amount
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Also jetzt Honig, dann die Paprika und
wahrenddessen schon ein bisschen Salz
und Krauter oder wie war das?

Leicht hast du gesagt, gell?

So was ist danach? Also das lassen wir
jetzt noch ein bisschen bis das bissfest ist.
Also das war jetzt halbwegs bissfest alles.
Dann Couscous unterheben, wie viel von
den Kernen?

Wie viel Krduter waren es?

So. Zwei Essloffel Krauter hast du gesagt.
Essloffel.

Achso wenn es insgesamt zwei sind, dann
hatte ich die Halfte nehmen sollen, dann
hatte jetzt einer gelangt, oder?

So. Feta wirde noch driiberkommen, aber
den haben wir ja jetzt nicht und die gerie-
benen Krauter und das war es dann schon.

Testperson 25:

Ok hast du einen Vorschlag aus diesen Zuta-
ten ohne die Spargel?

Und nimm alles raus, was tUberbacken wer-
den muss oder einen Ofen braucht.

Da kénnte man auch anderes Gemuse fiir
verwenden das wiirde schon gehen. Da
konnte man die Aubergine, die Paprika und
die Tomaten kdnnte man da auf jeden Fall
verarbeiten. Schatze ich mal. Brauch ich da
noch was was von dem, was ich nicht da
habe? Oder was braucht man dafir?

Ahm kénnte man da auch die Kichererbsen
irgendwie verarbeiten?

Kartoffeln nehme ich auf jeden Fall. Wie viel
braucht man da?

Wie viel waren es fir vier?

Ach ja. Wie soll man, einfach bloR irgend-
wie, egal wie die Kartoffeln sind, wie wer-
den die weiterverarbeitet bei dem bei der
Pfanne?

Ganz?
Also gar nicht kochen.

Aber wenn es heilSt Kartoffeln vom Vortag,
sind die dann nicht schon gekocht?

Also wie Bratkartoffeln.

Alex
vor)

Alex:

Alex
vor)

Alex
Alex

Alex

: (liest Zubereitungsschritt

Ja.
: (liest den nachsten Schritt

: 30 Gramm.
: Ahm zwei Essloffel.

: Genau.

Alex: (stimmt zu)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (nennt Rezeptvor-
schlage)

Alex: Ok.

Alex: (nennt Zutaten)

Alex: (gibt seine Empfehlung
ab)

Alex: (nennt Menge Kartof-
feln fir vier Portionen)

Alex: (wiederholt Menge)

Alex: (liest Zubereitung der
Kartoffeln vor)

Alex: (korrigiert, dass sie e-
her wiirfelig sind)

Alex: (stimmt zu und korri-
giert)

Alex: (stimmt zu und liest
Rezept vor)

Alex: Ja. - Also doch kochen.
- Alex: (stimmt zu und liest
vor)
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Wie geht’s dann weiter? Muss ich irgend-
was einweichen von dem Bulgur oder wie
macht man den?

Ok. Wie viel Bulgur brauche ich denn?
Ahm 25 Gramm hast du gesagt, gell?

Wie viel Wasser braucht man dann daftir?

Sicher das es 25 waren? Das ist ja nix.
Eins zu 2,5.

Ok, wie Lange dauert das mit dem Bulgur
so? Zum Kochen?

Also das war urspriinglich mit Zitronensaft
und noch was dazu?

Von der Herdplatte nehmen und zudecken.
So. Wie geht’s dann weiter? Also wahrend-
dessen, was brauche ich noch so fir?

Weillt du eigentlich, ob man Auberginen
auch angeschnitten lagern kann?

Weillt du noch wann wir den, wann ich den
Bulgur angesetzt habe?

Weillt du wie das ausschauen soll? Also per-
sonliche jetzt Erfahrung?

Stell mal einen Timer fir 20 Minuten.

Wie viel Zwiebel soll man eigentlich neh-
men? Weil ich glaub das ist ein bisschen
viel.

Ok. Also ist schon runtergerechnet auf.

Die soll man wirfeln, ne?

Also wenn ich da jetzt theoretisch Kicher-
erbsen mit reinmachen wollen wiirde, hypo-
thetisch, dann dh muss man die bloR abgie-
Ren, ne?

Wie lang halten die sich, wenn die mal offen
sind?

Was die haben ein langes Mindesthaltbar-
keitsdatum?

Wie lange braucht der Bulgur noch?

So. Dann als erstes die, als erstes gleich die
die dh dh Kartoffeln rein ins Ol.

Ahm was muss dann mit dem Bulgur ge-
macht werden, wenn der fertig gequollen
hat?

Alex: (liest Zubereitungs-
schritte von Bulgur vor)
Alex: (nennt Menge)

Alex: Genau.

Alex: (nennt Menge Wasser
flr Bulgur)

Alex: (wiederholt die Menge
im Rezept und nennt Ver-
haltnis Wasser zu Bulgur)
Alex: Ja.

Alex: (nennt Kochdauer)
Alex: (nennt weitere Zutat
und weiteres Zubereitungs-
verfahren)

Alex: (stimmt zu und wie-
derholt Schritt)

Alex: (nennt weitere Zube-
reitungsschritte)

Alex: (sucht und erklart,
dass es fir ein paar Tage
moglich ist)

Alex: (sagt, dass er es nicht
weiB)

Alex: (beschreibt, wie es
aussehen sollte)

Alex: Eine Viertel Zwiebel.
Alex: (stimmt zu)
Alex: (stimmt zu)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (liest vermutete Halt-
barkeitsdauer vor)

Alex: (stimmt zu und liest
konkrete Haltbarkeitsdauer
vor)

Alex: (nennt verbleibende
Dauer)

Alex: (liest entsprechende
Zubereitungsschritt vor)
Alex: (sagt, dass er mit Ga-
bel aufgelockert werden
soll)
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Das dirfte jetzt glaub ich bald rum sein, o-
der?

Und wenn ich den aufgelockert habe was
dann?

Also nachdem die ganzen Dinger geschalt
sind und angebraten sind, kommt der Bul-
gur einfach dazu und wird nochmal kurz an-
gebraten.

Rein in den Topf. In die Pfanne

So. Die Kartoffeln, wenn die Farbe ange-
nommen haben, kommen auf die Seite, o-
der?

So. Wenn das Gemise fertig ist, einfach zu
den Kartoffeln dazu, ne?

Naja jetzt wo der Bulgur drin ist, schaut es
doch schon mal ziemlich geil aus. Und der
soll dann auch nochmal ein bisschen anbra-

Alex: Hm? - Bulgur. - Alex:
40 Sekunden.

Alex: (liest weitere Schritte
vor)

Alex: (stimmt zu und wie-
derholt den Schritt)

Alex: (in die Pfanne)

Alex: (sagt, dass alles in der
Pfanne bleibt)

Alex: (liest Schritt nochmal
vor)

ten, oder? Da drin. Oder hab ich mich da
jetzt falsch erinnert.

Welche, welche Gewlirze werden da in dem

Rezept nahegelegt?
Was ist Bulgur eigentlich?

Kann man sowas kalt essen?
Testperson 26:

Die sind schon eingelegt, oder?

Ich hatte gern. Magst du googeln, ob es
eine Paprikafillung, dh nein, fir eine ge-
kochte Paprika eine Fullung mit Kicher-
erbsen.

Nein, das orientalisch.

Achso dann das zweite. Magst mal vorle-
sen, was da reingehort?

Wie kompliziert ist denn das? Was steht
denn da da?

Passt. Cool. Und wie lange dauert das?
Kannst du, es bleibt ja da Kichererbsen
Uber. Hattest du Lust zu schauen, ob es
eine Kichererbsen- und Spargel-Kombi-
nation gibt?

Wart Kichererbsen-Curry mit?

Ja ist mir eigentlich ziemlich egal. Magst
schauen, was davon gut, schnell geht?

Bei dem Curry?

Alex: (korrigiert Aussage
von Proband)

Alex: (nennt Gewdirze in Re-
zept)

Alex: (definiert Bulgur)
Alex: Bulgur meinst du? -
Glaub schon, oder? Spricht
ja nichs dagegen.

Alex: Ah ja. - Die muss man
nicht mehr Gber Nacht stehen
lassen.

Alex: (liest entsprechende Re-
sultate vor inkl. Sternebewer-
tung)

Alex: (erklart, dass es keine
Sternebewertung hat)

Alex: (liest Zutatenliste vor)
Alex: (nennt Schwierigkeits-
grad)

Alex: (nennt Arbeitszeit)

Alex: (liest Rezepttitel vor)
Alex: (vervollstandigt Satz)

Alex: (gibt Einschatzung ab)
Alex: (stimmt zu)
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Cool, ah, was muss ich mit der Paprika
machen. Also mit der Fillung vor allem.
Du wir haben keinen Pirierstab. Aber ich
glaube, das kann man auch zerdatschen,
oder?

Wie viel Kichererbsen brauche ich? Wir
machen ja quasi nur eine von vier Pap-
rika, oder? Dann brauchte ich da jetzt
nur so ein Viertel davon.

Mhm, also wie viel Zitronensaft 4h Oran-
gensaft hatten die denn hergenommen?
Also jetzt haben wir quasi den Orangen-
saft ersetzt. Was brauchen wir noch?

Wie viel Olivenol?

Und wie viel Knoblauch?

Jetzt weild ich es schon, gell? Jetzt zer-
stampfen.

Ah ja. Was brauch ich denn?

Paprika und dann Salz, Pfeffer, oder?

Wie viel Salz war denn angegeben?
Gut. Jetzt manschen.

Ah und jetzt fiille ich das, gell?
Wie lange muss das nachher sein?

Cool. Hau raus.

Knolle?

Magst du mir da noch raussuchen, wie
die die SoRe machen, mit welcher Flus-
sigkeit, wenn das mit Sahne ist?

Ja, magst du das Rezept mal offen las-
sen?

Was muss ich mit dem Spargel machen,
Alex? Das ist das, was ich gar nicht weiR.
Und in was fiir einen Topf kommt das
insgesamt? Passt eine Pfanne eine nor-
mal grofRe?

Wie viel Spargel war denn das? Ah ja
passt genau.

Wie kriegt man den durch? Was muss
man mit dem Spargel machen?

Kannst du einen Wecker stellen Alex?

Alex: (liest ersten Zuberei-
tungsschritt vor)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (stimmt zu und nennt
jeweils die Mengen)

Alex: (nennt Mengen)

Alex: (nennt weitere Zuberei-
tung)

Alex: (nennt Menge)

Alex: (erklart, dass eine grole
Knoblauchzehe bendtigt wird)
Alex: (erklart, dass man wiir-
zen muss)

Alex: (nennt Gewiirze)

Alex: (erklart, dass keine ge-
naue Angabe)

Alex: Genau.

Alex: (liest Zubereitungs-
schritte vor)

Alex: (liest Backdauer vor)

Alex: (nennt Zutaten fiir
Curry)

Alex: (stimmt zu, dass Knolle
da steht)

Alex: Ja.

Alex: Ja.

Alex: (erklart Zubereitung)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (wiederholt Menge)

Alex: Ja. - Auf 20 Minuten.
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Ah und kannst du schauen, ob das Um-  Alex: (sagt, dass nichts dies-

luft oder HeilBluft war bei den 200 Grad. beziglich dasteht) Temperature

Oder weil da kommt jetzt noch 400 Amount;Proce-

Gramm Kartoffeln rein. Alex: (stimmt zu) dure

Wenn ich die diinner schneide, geht es

schneller oder? Alex: (stimmt zu) Cooking technique

Zwei Zentimeter dicke Wiirfel waren das

urspriinglich, gell? Alex: Ja. Appearance
Alex: (liest zweiten Schritt

So. Wie ware der zweite Schritt? vor) Procedure
Alex: (liest weiteren Schritt

Ahm gut. Dann? vor) Procedure

Wie viel Zwiebel? Alex: Eine rote Zwiebel. Amount

So. Darf ich dich, magst du mal rausfin-
den, ob ich die Kartoffeln schon zum

Spargel in Topf hauen darf. Ob es da ir- Procedure Mo-
gendwas gibt in die Folgeschritte. Alex: (nennt weiteren Schritt) ment

Procedure Mo-
Was tut man zuerst erhitzen? Alex: (liest Schritt vor) ment

Alex: Ein walnussgroRes

So. Wie viel Ingwer brauche ich? Stiick. Amount
Also jetzt brate ich an Zwiebeln, Ingwer,
Knoblauch. Alex: (stimmt zu und ergdnzt) Procedure
Ah warte welcher Ol soll ich da herneh-
men? Steht das was? Alex: Pflanzenal. Ingredient
Anbraten, oder? Steht da. Alex: (stimmt zu) Procedure

Eigentlich tut man doch den Knoblauch
nicht anbraten, oder? Eigentlich bratet
man doch Zwiebeln an und tut den
Knoblauch erst dann dazu, weil der sonst

bitter wird, magst du das mal googeln?  Alex: (recherchiert) Cooking technique

Steht da dran, woran man erkennt, wann

die durch sind? Alex: Ne. Cooking technique
Alex: (erklart die ndchsten

Was kommt nach dem Anbraten? Schritte) Procedure

Alex: (nennt nachsten Schritt
mit Kartoffeln und Kichererb-

So, die sind angebraten. Kichererbsen. sen) Procedure

Du mir brennt es gerade ein bisschen an. Alex: (liest ndchsten Schritt

Was ware der nachste Schritt? vor) Procedure

Wie viel Koko, wie viel Flissigkeit ware  Alex: (nennt Flssigkeit bei

das insgesamt? Kokosmilch) Amount
Alex: (nennt Menge Orangen-

Dann. Wie viel Orangending ware das? saft) Amount

Wie viel Milliliter Orangensaft? Alex: (wiederholt Menge) Amount

So und auf welcher Hitze sollte das jetzt. Alex: (nennt Hitzestufe) Temperature

Jetzt darf ich den Deckel drauf tun, gell?  Alex: (liest vor) Procedure
Alex: (erklart, dass das alle

Ah was kommt denn noch? Schritte waren) Procedure

131



Von Gewidirze war jetzt auch nichts drin,
gell, aber die tu ich jetzt einfach schon Alex: (liest ein paar Gewlirze

noch dazu. vor)

Die Flussigkeit bedeckt jetzt nicht ganz Alex: (erklart, dass diesbeziig-
alles. Macht das was? lich nichts im Rezept steht)
Ah warte, darf ich schon wiirzen? Ich Alex: (erklart, dass im Rezept
hatte jetzt einfach gewdirzt. nichts vom Zeitpunkt steht)

Alex: (negiert und erklart,
Irgendwo war noch Zitronen gestanden, dass Currypulver dagestan-

oder? den hat)
Alex: (erwahnt weitere Ge-
Salz, Pfeffer, Curry, noch was? wirze)

Alex: (erklart, dass Basilikum
eher zum Dekorieren gedacht

Jetzt schon? ist)
Testperson 27:
Griner Spargel muss schon, soll Alex: (erklart, inwieweit griiner

schon auch geschélt werden, oder? Spargel geschalt werden muss)
Alex: (erklart, dass es vom Gericht

Und nicht in Wasser kochen? abhangt)

Wie ist da so deine Erfahrung? Ist

kochen besser oder braten? Was Alex: (gibt Einschatzung auf Basis
gibt mehr Geschmack? von Internetrecherche ab)

Den hatte ich jetzt im Ganzen rein
oder ich weild nicht. Besser im Gan-  Alex: (erklart, was besser fiir Bra-

zen oder. ten/Kochen wire)
Also da stand, wenn ich den koche,

dann schon schalen. Alex: (stimmt zu)
Also auch bei griinen Spargel. Alex: Ja.

Wie lange dauert das hier? Alex: 10 Minuten

Kannst du mir mal kurz sagen, muss

ich die kochen oder sind die soweit  Alex: (erklart, dass Kichererbsen
fertig? aus Dose bereits gar sind)

Ok. Ok, das heiRt die muss ich am

Ende, wenn ich sie benutze, nur

warm machen. Alex: (stimmt zu)

So jetzt Uberlege ich grad noch, was

wir noch machen. [murmelt] Dann

wirde ich bisschen Sauerrahm

driibertun, passt dann der Couscous

dann liberhaupt noch dazu? Oder Alex: (schaut nach, ob Couscous zu
die Bohnen? Sauerrahm passt)

Passt Creme fraiche oder Sauer-

rahm besser? Wahrscheinlich ener  Alex: (erklart, dass in diesem Fall

Sauerrahm. Sauerrahm dabeisteht)
Und ist in dem Ratatouille auch was Alex: (erklart, dass dies in diesem
von Bohnen drin? Rezept nicht der Fall ist)
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So. Also Couscous, was stand da
drin?

5 bis 10 Minuten?

Mit Salz wahrscheinlich auch, oder.
Etwas Salz?

Also du hast gesagt Sauerrahm
wirde ganz gut dazu passen.

Und die Kidneybohnen nicht.

Wenn ich dich nach dem Rezept ge-
fragt habe, hast du immer auf chef-
koch.de oder so geschaut, oder?
Also auf jeden Fall gangige Internet-
seiten, wo man ahm Rezepte finden
kann.

Ah wie ist das jetzt beim Couscous?
Ist das ahm eher so gedacht, das
man das Wasser mit der Zeit irgend-
wie abschiittet oder soll das am
Ende eher so wirklich alles Wasser
aufgesogen haben.

Also so, dass am Ende eher kein
Wasser mehr da ist am besten.

Ok, wobei so die Frage, ob ich noch
was nachschitte, ein bisschen
Waser.

Testperson 28:

Obwohl wie lange braucht so ein
Couscous?

Ok, im heilem Wasser oder Briihe?

So. Wie viel Gramm mach ich jetzt wohl

fur eine Portion?

Also einfach jetzt in kochendes Wasser

funf bis 10 Minuten?

UbergieRen?

Ich glaube, das ist das selbe wie in das

kochende Wasser reinschiitten.
Steht, wie viel Milliliter Wasser das
dann bendtigt?

Ist auf jeden Fall weich. Diirfte jetzt ei-

gentlich schon fertig sein, oder?

Genau. Es ist kein Wasser mehr da.

Ja die Frage ist jetzt, was kommt noch

in so eine Gem{Uise-Couscous-Pfanne.

Tut da irgendjemand ein Creme fraiche

Alex: (nennt Zubereitung)
Alex: (Stimmt zu)

Alex: (Stimmt zu)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (erklart, dass sie nicht im Re-
zept stehen, aber vermutlich
schon passen)

Alex: (stimmt zu und erwahnt wei-
tere Plattformen auf denen er re-
cherchiert hat)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (stimmt zu)

Procedure
Time

Ingredient
Composition of
meal
Composition of
meal

Web resource

Web resource

Cooking technique

Cooking technique

Cooking technique

Alex: (nennt Zubereitungsdauer fiir

Couscous)

Time

Alex: (erklart, dass heiRes Wasser ver-

wendet werden soll)
Portion)
Ubergossen werden muss)

Alex: Genau. (erganzt weitere
Schritte)

Cooking technique

Alex: (nennt Menge Couscous fiir eine

Amount

Alex: (stimmt zu und erklart, dass es

Time

Procedure

Alex: (recherchiert, ob es das gleiche

ist)
Alex: (nennt Verhaltnis)

Couscous)

Cooking technique

Amount

Alex: (nennt Kriterium fiir fertigen

Procedure

Alex: (gibt Einschatzung, dass es fertig

ist)

Alex: (sucht, ob das zu Gemise-
Couscous-Pfanne passt)
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ran. Oder Sauerrahm, wobei das ist
dann eigentlich auch schon Wurst.

Testperson 29:

Alex, welchen, welche alternativen Zube-
reitungsformen, oder wie bereitet man

weillen Spargel zu.

Alex, schlag mir mal Gerichte mit roten
Linsen vor. Oder Rezepte mit oder Ge-

richte mit roten Linsen.

Ahm Alex, sag mir mal wie ich rote Linsen

kochen muss.

Ah wie lange muss ich die die die Linsen

sprudeln?

Alex, wie lange lasse ich schon Wasser

driberlaufen?

Alex, wie lang lass ich denn die Kartoffeln

ungefahr kocheln so im Schnitt?
20 Minuten im Schnitt?

Welche Zutaten gehoren denn alles so in
Linsencurry rein? Ich glaube, da kommen
keine Kartoffeln rein in dem Rezept.

In welcher Form gehoren denn die dh Kar-
toffeln da rein? Gepresst oder einfach
kleingeschnitten? Werden die schon vor-

gekocht?

Aber sind die schon gekocht vorher?
Aber die Linsen missen schon vorher ge-

kocht werden, oder?

Ah ok also brauch ich die auch nicht ko-

chen eigentlich.

Ah brauch ich da fiir das Rezept einen Mi-
xer? So einen Stabmixer oder sowas? Weil

so einen habe ich nicht.

Du wie ist denn die Reihenfolge. Erst Zwie-

beln, dann Kartoffeln?

Die Kartoffeln schon anbraten, oder?
Ah wie viel Milliliter Wasser sollen rein?

Brihe?

Kocheln lassen, oder? Oder wie ist da der.
Schau mal auf die Uhr, dass ich dann 10

Minuten koche.

Was ist dann Chutney genau?
Wie viel Minuten haben wir noch?

Alex: (liest Zubereitungsschritte
vor)

Alex: (nennt Ergebnisse von
Chefkoch)

Alex: (nennt Zubereitungs-
schritte von roten Linsen)

Alex: (nennt Dauer)
Alex: (gibt Einschatzung ab)

Alex: Ahm 20 Minuten circa.
Alex: Ja.

Alex: (liest Zutaten fur Linsen-
curry vor)

Alex: (nennt gewlinschte Form)
Alex: (gibt Einschatzung ab)
Alex: (liest Rezept bzgl. Linsen
vor)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (erklart, dass kein Mixer
benotigt wird)

Alex: (liest Zubereitungsschritte
vor)

Alex: (erklart, dass sie kurz ge-
diinstet werden miissen)

Alex: (nennt Menge Briihe)
Alex: (stimmt zu und erlautert
den Schritt)

Alex: Ja. - Sag mir dann bitte
nach 10 Minuten Bescheid.

Alex: (nennt Definition)
Alex: Sieben.
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Wie lange haben wir noch?
Wie lange ist es denn noch?
Testperson 30:

Hey Alex, was konnte ich heute ko-
chen?

Hey Alex, ich mochte Spargel-Kar-
toffel-Pfanne kochen.

Ich habe einen GroRteil der Zutaten
nicht. Finde etwas anderes, das ich
kochen kann.

Kartoffeln auf mexikanische Art
klingt gut. Was kommt in Kartoffeln
auf mexikanische Art.

Finde Rezepte fir Risotto.

Was kommt in Risotto alla mila-
nese?

Das konnten wir hinkriegen. Gehe
die Zutatenliste durch.

Lies mir das Rezept, die Rezept-
schritte vor.

Was ist prima piato?

Schlage mir Alternativ- einfache Re-
zeptalternativen zu diesem Rezept
vor.

Wie viel Kiirbis brauche ich.
Reduziere die Menge auf die Halfte
und ersetze Kiirbis durch StiRkartof-
feln.

Ok, lies die Schritte zum Rezept vor.
Nenne mir alle vorzubereitenden
Schritte.

Wie viel Briihe muss ich ansetzen?

Alex, schalte Musik ein.

Alex, wie groR missen die StRkar-
toffelteile sein.

Gibt es eine genauere Angabe zu
Streifen.

Alex, was muss ich mit den Streifen
machen, wenn ich fertig bin.

Was muss ich mit dem Knoblauch
machen?

Wie viel Schalotte brauche ich?

Alex: Vier Minuten.
Alex: (nennt Restdauer)

Alex: (macht Vorschlage auf Basis der

Zutaten) - Hm das habe ich schon ein-

mal gekocht. - Alex: (macht weitere
Vorschlage)

Alex: (nennt Quelle, Zutaten und Be-
wertungen)

Alex: (nennt Alternativen)

Alex: (nennt Zutaten)
Alex: (nennt Rezepte)

Alex: (nennt Zutaten)

Alex: (liest Liste vor und wartet bis
Zutaten hergerichtet sind)

Alex: (beginnt Zubereitungsschritte
vor)

Alex: (liest Definition vor) - Fahre mit
dem Rezept fort. - Alex: (liest weiter
vor)

Alex: (liest einfachere Risottorezepte
vor)

Alex: (nennt Menge fiir vier Portio-
nen)

Alex: (liest angepasste Werte vor)

Alex: (liest Zubereitungsschritte vor)
Alex: (nennt vorzubereitenden
Schritte)

Alex: Ein halber Liter.

Alex: Was magst du horen? - Indie-
Rock - Alex: (schaltet Musik ein)

Alex: In Streifen schneiden.
Alex: Nein.
Alex: (nennt weitere Verarbeitungs-

schritte der Streifen)

Alex: Ah abziehen und fein hacken.
Alex: (nennt Menge)
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Wie groR ist eine normale Scha-
lotte?

Wie viel Frihlingszwiebeln miissen
in das Gericht?

Alex, lies mir die folgenden Rezept-
schritte nochmal vor.

Wie viel Ol muss ich erhitzen?

Trefft das Rezept Aussagen dariiber,
in was ich das Ol erhitzen soll.
Wechsle ich das Gefald noch einmal?
Ist ein Topf die richtige Wahl?
Kommt aulRer dem Olivendl noch et-
was in den Topf?

Wie viel Butter brauche ich?

Wie viel Ol brauche ich?

Wann brauch ich die Briihe?

Ahm ich diinste Schalotten und
Knoblauch an.

Wie lange diinste ich sie an?

Alex, schlieBt man beim Andiinsten
den Deckel?

Was sind die nachsten Schritte nach
dem Dilnsten?

Wie viel Wein bendtige ich?

Wie viel Reis benotige ich?

Ist die Menge bereits auf die Halfte
reduziert?

Was ist der Unterschied zwischen
Risotto-Reis und anderem Reis?
Wie viel Wein muss ich abmessen?
Erklare mir weitere Schritte.

GieRe ich die ganze Briihe hinzu?

Alex, nenn mir gute Pizzaservices.
Wie lange muss der Risottoreis ko-
chen?

Nachdem ich alles hinzugegeben
habe.

Bendotige ich noch Parmesan fiir das
Rezept?

Stelle einen Timer auf 20 Minuten.
Kann ich schon weitere Schritte
wahrenddessen vorbereiten?
Erinnere mich funf Minuten vor
Ende der Garzeit an Frihlingszwie-
beln.

Wie viel Parmesan muss ich unter-
heben?

Wie viel Zeit ist noch Gber?

Alex: (nennt normale GroRe)
Alex: Ein halber Bund.

Alex: (liest die folgenden Schritte vor)
Alex: Ein Essloffel steht da.

Alex: (negiert)

Alex: (gibt Einschatzung ab)

Alex: Ein Essloffel.
Alex: Ein Essloffel.

Alex: (nennt Zeitpunkt)
Alex: (stimmt zu und erganzt weitere
anzudiinstende Zutat)

Alex: Steht keine Minutenzahl dabei.
Alex: (sagt, dass Deckel draufkommt)

Alex: (nennt weitere Schritte)
Alex: (nennt Menge)
Alex: (nennt Menge)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (nennt Unterschiede)
Alex: Ahm 50 Milliliter.

Alex: (nennt weitere Schritte)
Alex: (stimmt zu)

Alex: (nennt Pizzalieferservices)

Alex: (nennt Auskiihldauer)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (erklart, dass er gegen Ende be-
notigt wird)

Alex: (stellt Timer)

Alex: (nennt andere Schritte)

Alex: Ok. - Fahre mit den Instruktio-
nen fort.

Alex: 25 Gramm
Alex: (nennt Restzeit)
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Darf ich meine Frihlingszwiebeln Procedure Mo-

schon hinzugeben? Alex: (nennt Restdauer) ment

Wie lange lauft mein Timer noch? Alex: (nennt verbleibende Zeit) Time Report

Geht es schneller, wenn ich die

Temperatur erhéhe? Alex: (bezweifelt es) Cooking technique

Wie viel Frischkase brauche ich? Alex: (nennt Menge) Amount

Wir ersetzen Frischkase durch Moz-

zarella. Was war es urspringlich? Alex: Creme fraiche Ingredient

Wann gebe ich Creme fraiche Alex: (nennt Zeitpunkt, indem er Re-  Procedure Mo-

hinzu? zept interpretiert) ment
Procedure Mo-

Wann soll ich wirzen? Alex: (nennt Zeitpunkt zum Wiirzen) ment

Alex: (nennt noch fehlende Zutaten,
die der Proband jedoch nicht hat,

Habe ich alle Zutaten hinzugege- aber sagt, dass es das eigentlich
ben? ware) Ingredient
Hm Thymian, Oregano, Kerbel, Ros-
marin, Basilikum. Was ist am kresse- Ingredient Substi-
dhnlichsten? Alex: (recherchiert) tution
Gibt es so eine Seite? Alternative to
Gewlirz oder Essen? Alex: (sucht und findet nichts) Web resource
Wie lange muss ich das so stehen Alex: (erklart, dass es nicht mehr ste-
lassen? hen gelassen werden muss) Time
Alex: (zahlt laut die letzten Sekunden
Bitte mache einen Countdown. herunter) Time Report
Testperson 31:

Hey Alex, schlag mir ein Gerat mit roten Alex: (schlagt Gerichte mit roten

Linsen und Tomaten vor. Linsen und Tomaten vor) Name of dish
Das zweite Rezept, kannst du mal das vor-
lesen, was da fiir Zutaten ich brauche. Alex: (liest Zutatenliste vor) Ingredient
Alex: (nennt ersten Zuberei-
So, ok. Also wie, wie fange ich an, oder. tungsschritt) Procedure
Alex: (sagt, dass nur Wasser zum
Was Wasserkocher? Kochen gebracht werden muss)  Equipment Requirements
Das Wasser ist fir die Linsen, oder? Alex: (gibt Einschatzung ab) Procedure
Weil irgendwas, irgendwie brauche ich ja
Kartoffeln auch, oder? Hat es geheilRen. Alex: (stimmt zu) Ingredient
Ok also, was ist der erste Schritt? Alex: (nennt ersten Schritt) Procedure
So. Also. Gemiise schneiden und in die Alex: (liest entsprechenden
Pfanne und erhitzen. Schritt vor) Procedure
Ah was nochmal. Schritt 1? Alex: (liest Schritt erneut vor) Procedure
Ist Bratol auch ok, oder? Alex: (stimmt zu) Ingredient
Das den Koch ah den Topf mittlerer Hitze  Alex: Genau. - Und weiter? -
zum Erhitzen? Alex: (liest weitere Schritte vor)  Temperature
Alex: (stimmt zu und erklart,
Das Gemise, das gewaschene Gemise dass diese im darauffolgenden
liegt noch da, oder? Schritt zum Einsatz kommen) Procedure Moment
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Wie viel von den Linsen brauche ich da fir

eine Person? Alex: (nennt Menge) Amount
Ahm erst wenn die Pfanne warm ist, oder?
Dann die Linsen dazu. Alex: (stimmt zu) Procedure Moment
So da kommen Linsen und irgend so eine  Alex: (erklart, dass Kokosmilch
Milch oder was. gemeint ist) Ingredient
Alex: (nennt Wasser und Milch
Gibt es eine Alternative zu Kokosmilch? als Alternative) Ingredient Substitution
Na gut, dann kénnen wir normale Milch
auch nehmen, oder? Alex: (stimmt zu) Ingredient Substitution
So. Jetzt muss ich warten, bis das warm
ist, oder? Alex: Ja. Procedure
Kann ich derweil schon etwas anderes ma-
chen? Alex: (nennt weitere Schritte) Procedure
Ah wie viel Wasser brauche ich denn fiir
rote Linsen? Im Verhaltnis zu den Linsen.  Alex: (nennt Verhaltnis) Amount
Was? Wie viel Wasser brauche ich? Alex: Eins zu zwei. Amount
Alex: (stimmt zu und erklart,
Doppelte Menge Wasser. dass das Verhaltnis variiert) Amount
Die Linsen bei zum Kochen bringen und Alex: (erklart Zubereitung von
dann so lange, bis das Wasser verkocht. roten Linsen) Procedure
10 Minuten, ungefahr. Alex: (stimmt zu) Time
So dann kann ich da jetzt weitermachen
mit dem Gemidse, oder? Alex: (stimmt zu) Procedure
Klein wiirfeln. Alex: Genau. Ja. Appearance
Alex: (stimmt zu und erklart,
Und die dann abraten, oder? dass sie mit in den Topf missen) Procedure
So jetzt kommt die Masterfrage. Wie lange
habe ich die Linsen schon hingestellt. Alex: (nennt geschatzte Zeit) Time Report
So. Also Gemiise lass ich jetzt anbraten
und die Linsen mache ich. Brauche ich Alex: (liest weitere Zubereitungs-
sonst noch was? schritte vor) Procedure
Ahm wie lange muss ich die Kartoffeln ko-  Alex: (erklirt Vorgehen beim Ko-
chen lassen oder. chen der Kartoffeln) Time
Wenn bei den Linsen kein Wasser mehr
drin ist, dann sind sie fertig, oder? Alex: (stimmt zu) Cooking technique

So. Dann kann ich das irgendwie zusam-
menmischen, dann tu ich blof§ irgendwie
noch - irgendeine eine Sol3e driiber tun, o-

der? Alex: (nennt die letzten Schritte) Procedure
Alex: (erklart, dass es zusam-
Creme fraiche geht zu Kartoffeln, oder? menpasst) Composition of meal
Testperson 32:

Gut, dann ware meine erste Frage, was ich
hauptsachlich mit Spargel und Kartoffeln gutes

machen kdnnte. Alex: (nennt Rezeptvorschlage) Name of dish
Was war das erste nochmal? Das normale mit Alex: (wiederholt Rezept und
der Sauce hollandaise. liest Zutaten vor) Name of dish
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Ich weil’ nicht, ob wir das alles da haben. Also
suchen wir wahrscheinlich was anderes.

Dann nehmen wir einen von denen Spargel-Kar-
toffel-Auflaufe. Einen normalen dann, wahr-
scheinlich.

Ahm man kann auch schauen, was man einfach
so mit Kartoffeln und Tomaten hauptsachlich
dann macht.

Ahm schau mal, was Tomaten, Kartoffeln haupt-
sachlich, was man damit alles so anfangen kann.
Was war das erste nochmal? Das normale mit
der Sauce hollandaise.

Ah ja dann schau mal, was man mit Erbsen
hauptsachlich machen kann und Tomaten.

Was war das erste?
Kannst du nochmal vorlesen?

Brauchen wir Mehl unbedingt?
Ok. Dann schauen wir was anderes an. Das sollte
jain der Suppe nicht bendétigt werden, oder?

Ahm such mal irgendwas, was man mit den Zuta-
ten machen kann.

Wie lang dauert der?

Ah wie viel [unverstdndlich]

Ja. Was mache ich am Anfang?
Genau, also das erste Ding war was? Olivendl, o-
der?

Steht nicht dabei wie viel, oder?

Eine Portion ist jetzt fir.
Also du sagst mir jetzt immer die echten Anga-
ben.

Ein Viertel Essloffel.

Ein Viertel Essloffel.

Ah steht dabei, wie viel Zwiebeln das dann sind?
Dann was noch?

Ah wie viel Knoblauch war?

Was kommt denn danach noch rein?

Alex: (wiederholt nochmal Re-
zepte)

Alex: (nennt Zutaten eines Auf-
laufs)

Alex: (nennt entsprechende Re-
zepte)

Alex: (sucht nach entsprechen-
den Rezepten)

Alex: (wiederholt Rezept und
liest Zutaten vor)

Alex: (nennt Rezepte mit ent-
sprechenden Zutaten)

Alex: Tomaten-Kichererbsen-
Topf. (nennt Zutaten)

Alex: (wiederholt Zutaten)
Alex: (sagt, dass es zum Binden
verwendet wird)

Alex: (liest Zutaten der Suppe
vor)

Alex: Mit was? - Ja mit der
Standardding. - Alex: Mit Ki-
chererbsen, Tomaten? - Ja. -
Alex: (schlagt Kichererbsenra-
gout vor, nennt Zutaten, er-
wahnt aber auch, dass es 1,5
Stunden dauert, schlagt darauf-
hin eine anderes Rezept vor
und nennt dessen Zutaten)
Alex: 25 Minuten. - (Proband
stimmt zu und macht das)
Alex: (nennt Zutaten und
Menge)

Alex: (nennt ersten Schritt)

Alex: (nennt Menge)
Alex: (stimmt zu)

Alex: (stimmt zu)

Alex: Ja.

Alex: (stimmt zu, schatzt aber
ein, dass es flir das Anbraten
etwas wenig ist)

Alex: (nennt Menge Zwiebeln)
Alex: (nennt nachsten Schritt)
Alex: (nennt Menge)

Alex: (nennt weitere Schritte)
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Also wie viel von denen war es Paprika und To-
maten?

Was 200 Gramm normale Tomaten hat es gehei-
RBen?

Was waren es, 250 Gramm war das Ganze, oder?

Also was noch dann?

Alex: (nennt jeweilige Mengen)
Alex: (korrigiert, dass es Dosen-
tomaten waren)

Alex: (nennt Gesamtmenge)
Alex: (nennt weitere Zuberei-
tung)

Alex: (fragt nach, was gemeint

ist) - Paprika. - Alex: (stimmt

So ein Viertel haben wir gesagt, oder? zu)
Genau und wie viel von Erbsen?

Achso, was war dann noch?

Dann ist es soweit fertig, oder, also muss ich

noch was machen?
Testperson 33:

wiu

Also zu Beginn brauche ich Informationen tber die
Zubereitungsart und -weise von diesem Topinam-
bur, ja, wie lange man die kochen muss.

Ok und wie lange miissen sie kochen?

Und jetzt schale ich die Dinger.

Was fiir typische Gerichte gibt es mit dem Topinam-
bur?

Ist dann wahrscheinlich auch besser, wenn ich sie in
kleine Stticke schneide zum Kochen, dann sind sie
wahrscheinlich schneller durch?

Und jetzt will ich noch die Linsen machen. Ich tber-
leg, ob ich die einfach in den selben Topf wie diese
Knollen reintun kann, aber ich glaub das ist nicht so
das Beste.

Genau und bei Linsen brduchte ich jetzt auch die
Zeit.

Und einfach in so viel Wasser wie man will, oder
muss man darauf achten, dass es nicht zu viel Was-
serist.

12 Minuten waren die Linsen?

Gibt es da irgendwie so einen Trick bei dem Knollen-
zeug, wie man das herausfinden kann, ob das dann
auch fertig ist?

Aber das kann man ja auch roh essen, oder?

Also was mich interessieren wiirde, ware wie ich da
Eier irgendwie mit verarbeiten soll?

Also eigentlich kann man die genau so verwenden
wie Kartoffeln.

Das besteht dann wahrscheinlich auch wie Kartof-
feln hauptséachlich aus Starke, oder?
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Alex: (nennt Menge Erbsen)

Alex: (nennt nachsten Schritt)
Alex: (erklart, dass nur noch ge-

rzt werden muss)

Alex: (erklart Zubereitung
von Topinambur)

Alex: (nennt Kochdauer)
Alex: Ja.

Alex: (nennt Topinambur-
Gerichte)

Alex: (nennt beste Form
fir das Kochen)

Alex: (gibt Einschatzung
ab, ob das empfehlens-
wert ist)

Alex: (nennt Kochdauer
von Linsen)

Alex: (nennt Verhaltnis
Linsen zu Wasser)

Alex: Genau.

Alex: (nennt Kriterium)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (sieht nach Rezep-
ten, in denen Eier mitver-
arbeitet werden)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (nennt Inhaltsstoffe
von Topinambur und er-
klart, dass es kaum
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Auswirkungen auf Blutzu-
ckerspiegel hat)

Testperson 34:
Noti-

Utterance Answer Information Need zen
Ahm, Topinambur, wie macht man das. Alex: (nennt Rezepte mit Topinam- Name of dish;Cook-
Also wie was gibt es da so fiir Vorschlage? bur) ing technique
Gibt es da Rezept fiir Topinambur-Sellerie-
Suppe? Alex: (nennt Rezepte) Name of dish
Ahm mit was fangen die dort an? Alex: (nennt ersten Schritt) Procedure
Ok, ahm, weilst du wie man Topinambur
schalt? Einfach schalen oder ja, wahr- Alex: (erklart Zubereitung von Topi-
scheinlich. nambur) Cooking technique

Muss man Topinambur unbedingt schalen
oder kann man es auch einfach griindlich
waschen. Weil ich glaube Schalen ist auf-  Alex: (erklart, welche Zubereitungs-

wandig und. optionen es gibt) Cooking technique
Wie lange ist dann Empfehlung, die Suppe Alex: (gibt Einschatzung ab auf Basis
kochen zu lassen? Gibt es da irgendwas?  des Rezepts) Time
Das Gemiise in Ol anschwitzen hat es ge-
heiRen. Alex: Genau. Procedure
Den Sellerie schalen? Ja. Alex: (stimmt zu) Procedure
Was tun die dann fiir Gewiirze rein? Da
habe ich gerade gar keine Ahnung. Alex: (nennt Gewiirze) Ingredient
Alex: (erklart Zubereitungsverfahren
Wie macht man Bulgur? von Bulgur) Cooking technique

Ist das dann so viel Wasser, dass man den
abseien muss oder ist das wie bei

Couscous, dass man einfach so viel Wasser Alex: (erklart, dass es wie bei Amount;Similarity
dazutut, dass ahm das aufquillt. Couscous ist) to an example
Ok, und das Wasser muss heiR sein. Alex: (stimmt zu) Temperature
Woher kommt Bulgur eigentlich? Alex: (nennt Herkunftsgebiet) Knowledge

Wie viel brauch ich da fir ein bis zwei Per- Alex: (nennt Menge fiir ein bis zwei

sonen? Personen) Amount

Ok, eine Person. Alex: (nennt Menge fir eine Person) Amount

Und dopplete Menge an Wasser. Alex: (stimmt zu) Amount

Ok, ahm, magst du mal schauen, ob die
ein Rezept fiir Gemise mit ahm Aubergine Alex: (nennt Rezepttitel mit diesen

und Paprika und Bohnen haben? Zutaten) Name of dish

Magst du mir das mal vorlesen? Alex: (nennt Sternebewertung) Recipe Report

Aha, wie viele haben da Bewertungen ab-

gegeben? Alex: Eine Person. Ratings

Ahm und wie machen die das dann? Alex: (liest Zubereitung vor) Procedure

Mm beim Bulgur wird der dann auch so

wie Couscous mit Minze gewirzt? Weil Alex: (erklart, dass es auch Bulgur-

Couscous-Salat ist ja oft mit Minze. Rezepte mit Minze gibt) Cooking technique
Similarity to an exa-

Ok. Dann ist das so dhnlich wie Couscous.  Alex: Ja. mple
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Was ist dann genau Couscous? Weil das
habe ich mich immer gefragt, aber irgend-
wie.

Mhm. Also beides Weizen und blof8 ein an-
deres Herstellungsverfahren.

Die beim Chili-Rezept haben mit Aubergi-
nen und Zwiebel angefangen.

Die machen es in einem Topf.

Wie lange brat man bei dem Rezept das
Gemdse an? Steht da irgendwas dabei?
Das heiRt so lange anbraten, bis das Ge-
miise weich ist.

Bei der Suppe wird [unverstandlich]
Schnittlauch kommt nicht rein bei der
Suppe.

Welche Getrdnke wiirden rein theoretisch
zu Chili passen?

Ok und sonst noch irgendwelche Empfeh-
lungen?

Also an Chili wurden Cayennepfeffer emp-
fohlen, Paprikapulver und Salz, Pfeffer.

Gibt es auch Informationen tber Bulgur
und Basilikum, ob das zusammenpasst?

Ahm was steht denn da drin zu Bulgursa-
lat?
Und sonst irgendwie Ol, Essig? Kommt da
was hin?

Testperson 35:

Alexa, ich brauche ein Rezept fiir einen ve-
getarischen Kartoffelauflauf.

Gibt es einen mit Schlagrahm und &h bei-
spielsweise Obst, Aubergine, Paprika, To-
mate?

Lies doch bitte mal die Zutatenliste vor.

Wie viele Kartoffeln brauche ich?

Missen die Kartoffeln dh vorgekocht wer-
den oder geschnitten? In Scheiben?
Alexa, wie putze ich eine Aubergine?

Ahm miissen die Scheiben angebraten
werden fiir den Auflauf?

Kartoffeln schalen und in Scheiben schnei-
den.

Alex: (erklart Unterschied zwischen
Bulgur und Couscous)

Alex: Ja. - Ok.
Alex: (stimmt zu und erkart Zuberei-
tung)

Alex: Genau.

Alex: (erklart, dass das Kriterium ist,
dass das Gemiise weich ist)

Alex: (stimmt zu und erklart nachs-
ten Schritt)

Alex: (erkart, dass Petersilie mit
Suppenfleisch verwendet werden
wirde)

Alex: (erklart, dass kein Schnittlauch
reinkommt)

Alex: (nennt passende Getranke)
Alex: (nennt weitere passende Ge-
tranke)

Alex: (stimmt zu und wiederholt Ge-
wirze)

Alex: (recherchiert und erklart, dass
man das schon komibinieren kann)

Alex: Bulgursalat? - Mhm. - Alex:
(nennt Zutaten von Bulgursalat)

Alex: (nennt restliche Zutaten)

Alex: (nennt Ergebnisse auf Chefkoch)

Alex: (nennt Suchergebnisse inklusive
Zubereitungszeit)

Alex: (liest Zutaten vor inkl. Mengen-
angabe) - (Proband erklart, dass er
das Rezept nimmt fiir 2 Personen)
Alex: (nennt Menge bei zwei Perso-
nen)

Alex: (liest Kartoffelzubereitung vor)

Alex: (nennt Auberginenzubereitung)
Alex: (erklart, dass sie nicht angebra-
ten werden miissen)

Alex: (stimmt zu)
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Alexa, muss der Ofen vorgeheizt werden? Alex: (stimmt zu) Temperature

Procedure;Tempe-
Umluft oder Ober- und Unterhitze? Alex: (erklart, dass nichts dabeisteht) rature
Gut. Kartoffeln in Scheibe? Alex: Genau. Appearance
Ok, erster Schritt abgeschlossen. Was ist
der zweite Schritt? Alex: (liest zweiten Schritt vor) Procedure
Alex: (erklart, dass zunachst Zwiebeln Procedure Mo-
Zuerst die Zwiebeln oder die Kartoffeln? und dann Kartoffeln) ment
Alex: (korrigiert und sagt, dass es eine
Ok. Zwei Stiick. Zwiebel war) Amount
Ahm was ist der dritte Schritt? Alex: (liest dritten Schritt vor) Procedure
Ah wie viel Briihe? Alex: 125 Milliliter Briihe. Amount
125 Milliliter. Alex: Ja. Amount
Alexa, wie lange die dh Zwiebeln anbra- Alex: (erklart, dass sie glasig ange-
ten? schwitzt werden sollen) Time
Mittlere Hitze? Alex: Steht nicht dabei. Temperature
Anschlieend die Kartoffeln? Alex: (erklart ndchsten Schritt) Procedure
Alex: (stellt Countdown auf flinf Mi-
Alexa, bitte Wecker stellen 5 Minuten. nuten) Time Report
Ah bitte den nichsten Schritt vorlesen. Alex: (liest nachsten Schritt vor) Procedure
Und wie lange die Aubergine gebraten Alex: (stimmt zu, dass keine Angabe
werden muss steht da nicht. gemacht wird) Time
Den nachsten Schritt dann? Nach dem? Alex: (erkautert den nachsten Schritt) Procedure
Wie viele Eier? Alex: Eineinhalb Eier. Amount
Wie viel dh Creme fraiche und Sauerrahm
fir zwei Personen? Alex: (nennt Menge) Amount
50 Gramm Sahne. Alex: Genau. Amount
Alex: (nennt Mengen und wo man
Ahm Salz und Pfeffer? wirzen muss) Ingredient
Alex: (nennt Zubereitung und wie es
Und beim Creme fraiche und dem Ei? gewdrzt werden soll) Procedure
Wie viel Senf? Alex: Ein halber Essl6ffel. Amount
Essloffel. Alex: Ja, ein halber. Amount
Bitte nochmal den Schritt vorlesen mit
dem in die Form ziehen. Alex: (nennt letzten Schritt) Procedure
Gut. Brihe ist zugegeben, was als nachs-
tes? Alex: (nennt nachsten Schritt) Procedure
Ahm ist in dem Rezept Kase? Alex: Ah nein. Ingredient
Ahm wie lange in den Ofen? Alex: Circa 45 Minuten. Time
Dann bitte einen Wecker auf 45 Minuten
stellen. Alex: (stellt Timer) Time Report
Gut. Wecker auf 45 Minuten. Alex: (startet Timer) Time Report
Testperson 36:
Ok, ich wiirde gerne was kochen und Alex: (sucht nach Rezepten mit mitge-
weil} nicht was. Was kann ich kochen? brachten Zutaten) Name of dish
Ahm ich denke ich nehme Kichererbsen-
Linsen-Eintopf. Alex: Ok. (nennt Zutaten) Recipe Report
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Ahm ja gut, was 4hm wie geht das Re-
zept?

Wie viel Zwiebel habe ich gebraucht?
War das in den ersten Topf kommen
Zwiebel, eine Zwiebel, eine Knoblauch-
zehe, ist das richtig?

Steht etwas da, in welcher Form die
Zwiebeln vorliegen sollen?

Kénnte ich nochmal den ersten Teil bitte
héren von dem Rezept?

So ich habe jetzt die Zwiebel gehackt, die
muss am Anfang mit Koriandersamen
und O, ist das richtig, angebraten wer-
den?

Geb Zwiebeln in den Topf und tu ein
bisschen Kreuzkiimmelpulver dazu. Das
war doch Kreuzkiimmelsamen.

Und dann kommt der Knoblauch jetzt
schon dazu?

Achso ist am Anfang die Chili schon mit
drin?

Ahm was waren die weiteren Schritte?
150 Gramm Tomaten?

Ja und weiter?

Noch einmal mit dem Topf, bitte.
Stopp. Linsen, Gemiusebrihe, und?
Wie viel Linsen brauche ich?

90 Gramm trockene Linsen.

Ok also in den zweiten Topf sollen 90
Gramm Linsen und wie viel Gemiise-
brihe?

Ah wie viel Pulver Gemiisebriihe brauch
ich auf 250 Milliliter Wasser.

Also weniger als 200.

Ahm sollen in den Topf Gemiisebriihe,
90 Gramm, dhm, nochmal das Rezept
vorlesen ab dem zweiten Topf.

Welche Gewiirze sind die restlichen Ge-
wirze und wie viel davon.

Weiter?

Was ist Cilantro auf deutsch?

Wie viel Kurkuma?

Weiter nach Koriander in den Gewtlirzen
bitte.

Weiter?

Ok wie mache ich weiter wenn ich das in
dem Topf habe, die Gewlirze und die Lin-
sen und das Gemiuse?

Alex: (erklart, wie das Rezept zuberei-
tet wird)

Alex: (erklart, dass es nur eine Zwiebel)

Alex: (liest vor, was in den Topf kommt)
Alex: (erklart, dass sie gehackt werden
sollen)

Alex: (liest ersten Schritt erneut vor)

Alex: Ah Kreuzkiimmelsamen, Zwiebel
und Chili.

Alex: (stimmt zu)
Alex: (erklart, was der nachste Schritt
ware)

Alex: Ja.

Alex: (nennt weitere Schritte)
Alex: Ja.

Alex: (liest nachsten Schritt vor)
Alex: (liest nachsten Schritt vor)
Alex: (nennt die weiteren Zutaten)
Alex: 90 Gramm.

Alex: Ja.

Alex: (nennt Menge Gem{sebriihe)

Alex: (nennt Mengenverhaltnis)
Alex: (flihrt seine Erklarungen weiter
aus)

Alex: (liest Rezept ab zweitem Topf vor)
Alex: (nennt Gbrigen Gewdrze inklusive
der Menge) - Pause.

Alex: (nennt weitere Gewlirze) - Pause.
Alex: Koriander.

Alex: (nennt Menge)
Alex: (nennt weiteres Gewiirz mit Zu-
tat)

Alex: (nennt weitere Zutat)

Alex: (nennt nachste Zutat)
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Gut. Ist drin.
Ahm wie geht das Rezept dann weiter?

Und was ist mit den Tomaten?

Wie viele Kichererbsen brauche ich?
Ahm bitte den Timer auf 10 Minuten
stellen.

Brauche ich Zitronensaft?

Wie viel?

Und Koriander gehackten brauche ich
eineinhalb Essloffel.

Und das brauche ich zusammen mit den
Kichererbsen.

Nachdem das 10 Minuten gekdchelt hat,
oder?

Wie lange noch bis die 10 Minuten rum
sind?

Ok also nach zehn Minuten ahm gebe ich
die Kichererbsen und den Koriander
hinzu?

Dann bitte wieder zehn Minuten einstel-
len.

Und die Tomaten werden nie wieder er-
wahnt.

Aber jetzt dann oder spater?
Was passiert, wenn die zehn Minuten
vorbei sind?

Testperson 37:

Konnte ich dich jetzt theoretisch fragen,
was man schoénes aus Bulgur und Spargel
und, was will ich noch hernehmen, Zwie-
beln und Paprika machen kann?

Was ist das mit dem Auflauf? Bulgur-
Spargel-Auflauf.

Was ist der erste Schritt?

Wie viel Spargel?
Unterer Drittel schélen.

Und dann in drei Teile teilen.
Aber wieso muss ich dann nur ganz un-
ten schalen?

Steht da auch wie lange das dauert?

Steht da auch dabei, wie gesund das ist,
was ich jetzt koche?

Alex: (nennt nachsten Schritt)

Alex: (erklart, den nachsten Schritt)
Alex: (erklart, wann sie hinzugegeben
werden)

Alex: (nennt Menge)

Alex: (stellt Timer auf 10 Minuten)
Alex: (stimmt zu)
Alex: (nennt Menge)

Alex: Genau, ja.

Alex. Ja. Ja.
Alex: (stimmt zu und fuhrt das weiter
aus)

Alex: (nennt Restdauer)

Alex: (stimmt zu und erklart, dass es
dann noch weiter kocheln muss)
Alex: (stellt neuen Timer auf zehn Mi-
nuten)

Alex: Ne. (erklart weitere Schritte)
Alex: (gibt Einschatzung ab)

Alex: (liest nachsten Schritt vor)

Alex: (fragt nach und wiederholt Zuta-
ten) - Ja. - Alex: (sucht nach Rezepten
und nennt Rezepte)

Alex: (nennt Bewertungen und Zutaten
des Rezepts)

Alex: (liest ersten Schritt vor)

Alex: (nennt Menge fir zwei Portionen)
Alex: Genau. (prazisiert, dass nur unte-
res Viertel geschalt werden muss)

Alex: (erklart, wie grol8 Stlickchen sein
sollen)

Alex: (erklart, dass unterer Teil holzig)

Alex: (nennt Koch- und Arbeitszeit)
Alex: (erklart, dass dazu keine konkre-
ten Angaben gemacht werden und dass
griner Spargel allgemein gesund ist)
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Dann in drei bis vier Zentimeter schnei-
den und mit Ol anbraten, oder?

Den weiRen Spargel muss man immer
ganz schalen, oder?

Muss man da eigentlich unten auch ir-
gendwas wegschneiden?

Also nur kurz anbraten, oder?
Was ist dann das nachste?
Wie viel Zwiebeln?

Und den Ofen, muss man den auch vor-
heizen?

Und welche Schiene ist das dann da?

Und wie viel Knoblauch?

Ich muss da nichts mehr mit machen, au-
Rer auf den Teller, oder?

Und jetzt die Zwiebeln und den Knob-
lauch anschwitzen, oder? Was genau
heillt anschwitzen?

Wie lang muss ich das machen? Kurz.

Die sollen ja nicht braun werden, oder?
Steht da eigentlich, wie klein die gehackt
werden missen?

Was ist dann der nachste Schritt?

Also ich brauch eigentlich stiickige Toma-
ten und die Cocktail- also oder halt so
normale Tomaten, gell?

Wo rein mit den Zwiebeln, wenn die fer-
tig sind?

Tomaten mit Fruchtfleisch. Stiickig mit
Basilikum. Was muss ich da dazutun oder
was ist die Anweisung, eigentlich?

Wie viel brauch ich da von den Toma-
ten?

Ein bisschen kdcheln, oder?

Mit zu den Zwiebeln.

Und wann tu ich das Salz und Pfeffer
dazu? Einfach wahrenddessen, oder.
Wenn da steht das Paprikapulver, ist
auch irgendwie eine Angabe, wie viel das
ist?

Steht da wie lange, ach 10 Minuten ko-
cheln lassen.

Kann ich derweil irgendwas anderes
schon vorbereiten?

Alex: (stimmt zu und ergédnzt Koch-
dauer)

Alex: (stimmt zu)

Alex: Steht jetzt nichts da.
Alex: Genau. Circa fiinf Minuten leicht
braten.

Alex: (nennt nachsten Schritt)

Alex: (nennt Menge)

Alex: (erkart, dass er auf 180 Grad Um-
luft vorgeheizt werden muss)

Alex: (erklart, dass es nicht dasteht,
aber im Zweifel, sollte die mittlere ver-
wendet werden)

Alex: (sagt, dass eine halbe Knoblauch-
zehe benétigt wird)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (erklart, was anschwitzen bedeu-
tet)

Alex: (sagt, dass im Rezept steht "bis
sie glasig angeschwitzt sind")

Alex: Genau.

Alex: (erklart, dass nur dasteht, dass sie
kleingeschnitten werden miissen)

Alex: (nennt nachsten Schritt)
Alex: (stimmt zu)

Alex: Einfach drin lassen.

Alex: (erklart, was zu tun ist)

Alex: Da sind es 400 Gramm.
Alex: (stimmt zu und prazisiert)
Alex: (stimmt zu und prazisiert)

Alex: (stimmt zu und liest Schritt vor)

Alex: Etwas.
Alex: (stimmt zu)

Alex: (liest nachsten Schritt vor)
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Den Bulgur mit der doppelten, wie viel
Bulgur?
150 Milliliter Wasser aufkochen, oder?

Mach ich das im Topf oder mit dem Was-

serkocher?

Reicht da die GroRRe oder muss da ir-
gendwie viel rein?

Das also da nochmal auf eine heil3e
Pfanne stellen? Eine heilRe Dingens?
Platte?

Garen? Was heiflt garen?

Soll ich die Auflaufformen irgendwie fet-
ten oder 6len oder sonst was?

Was ist dann das nachste?

Ok eine von den ersten [unverstandlich]
waren Tomaten und Mozzarella halfteln
Wie viele Tomaten?

Und Mozzarella?

In dem Rezept steht nicht, dass man die
waschen muss eigentlich, oder?

75 Gramm Mozarella, oder?

Vermutlich, wenn das eigentlich Ballchen

sind auch eher gréRere Stiickchen?

Was mach ich dann mit denen?

Also was mach ich mit den Tomaten und
dem Mozzarella?

Und der Mozzarella, muss da auch gar
nichts dazu.

Also die Halfte von den Tomaten mit
dem Spargel und dem Bulgur.

Das heilt jetzt auf den Bulgur warten.
Und wo kommt das dazu?

Achso nicht den ganzen Spargel schon
am Anfang.

Steht da irgendwas, wie groR die Form
sein muss?

Wie viel steht da braucht man geriebe-
nen Kase?

Dann muss er zu der SoRe muss er dazu,
oder, und ganz oben driiber oder was?
Dann nochmal eine zweite Schicht halt,
oder?

Was ist leich breiig?

Von was muss ich die Halfte nehmen?
Die Hélfte von dem Spargel?

Alex: (nennt Menge)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (erklart, dass das Wasser zuvor
schon kochen muss)

Alex: Ahm - Muss da nur der Bulgur
rein? - Alex: Eigentlich nur der Bulgur,
ja.

Alex: (erkart, dass es ca. 10 Minuten
gegart werden muss)

Alex: (nennt Definition)

Alex: (erklart, dass Auflaufform nicht
eingefettet werden muss)

Alex: (nennt nachsten Schritt)

Alex: Genau.
Alex: 100 Gramm.

Alex: Mozzarella waren es 75 Gramm.
Alex: (erkart, dass es nicht im Rezept
steht, man es aber trotzdem tun sollte)
Alex: Genau, ja.

Alex: (erklart, dass es eigentlich Mini-
Mozzarella-Ballchen gewesen waren)
Alex: (fragt, nach, ob Tomaten gemeint
sind) - Ja. - Alex: (erklart, weitere
Schritte)

Alex: (erklart, was damit gemacht wird)
Alex: (erklart, dass Mozarrella zum Be-
decken verwendet wird)

Alex: Genau. Und mit dem Basilikum.
Alex: (erklart, was mit Bulgur gemacht
wird und was weiter im Rezept steht)

Alex: Genau.

Alex: (erklart, dass nichts beziglich der
FormgroRe zu finden ist)

Alex: (sagt, dass 100 Gramm benétigt
werden)

Alex: (erklart, wo der Kase zugegeben
werden muss)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (nennt Definition von "leicht
breiig")

Alex: (stimmt zu und ergédnzt weitere
Zutaten, die zu diesem Zeitpunkt hinzu-
gefligt werden mussen und erklart,
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Mit dem ganzen Bulgur?

Vermischen und was nochmal?

Steht auch nicht dabei mit was also auch
so, wie ich will, oder?

Und dann das Ganze in die Auflaufform
oder.

In der zweiten Schicht ist dann kein Bul-
gur mehr.

Was war die nachste dann? Die Halfte
von dem Kase mit der SoRe?

Was mach ich jetzt, wenn die Sofe zu
dick ist zum gieRen? SolRe verdiinnen.
Und dann das Ganze driibergieRen oder
auch die Halfte?

Und dann ist die zweite Schicht nochmal
Tomaten, ahm Spargel und der Mozza-
rella oder.

Welche Reihenfolge? Oder
Und dann in Ofen?
Steht da irgendwie bei Ober- Unterhitze
oder.
20 Minuten.
Testperson 38:

Mm wie lang brauchen Kartoffeln zum
Kochen?

Mm was kann man mit Gemiise und
Spargel einfach machen?

Kannst nochmal wiederholen?

Findest du noch andere Gerichte damit?
Vielleicht was mit Tomaten.
Wie lange dauert das in Etwa?

Mm und der Spargel wird nur angebra-
ten?

Ok wie bereitet man Kartoffeln richtig
zu?

Genau, genau. Wie, wie, wie kocht man
wie kocht man es richtig?

Das heif3t, wenn sobald es kocht, dauert
es noch 20 Minuten.

Also die Kartoffeln gerade so mit Was-
ser bedecken.

dass sie mit dem Bulgur vermischt wer-
den mussen)

Alex: Ja.
Alex: Genau. Vermischen und wirzen.

Alex: (stimmt zu)
Alex: (stimmt zu und erldutert es ge-
nauer)

Alex: Genau.

Alex: (stimmt zu und erldutert es)

Alex: Vermutlich ja. (nennt Moglichkei-
ten, um SoRe zu verdiinnen)

Alex: (erklart dass das Ganze driberge-
gegossen werden muss)

Alex: (stimmt zu und prazisisert)
Alex: (nennt, mit welche Zutaten der
Auflauf bedeckt werden soll)
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Alex: (stimmt zu und nennt Kochdauer) Procedure
Alex: (erklart, dass keine Informationen

diesbezlglich existieren) Temperature
Alex: Ja. Time

Alex: Circa 20 Minuten. Time

Alex: (nennt einfache Rezepte mit Difficulty

Gemise und griinem Spargel und
bei einem die Zutaten)

Alex: (liest erneut Zutaten eines
Rezepts vor)

Alex: (nennt Alternativrezepte)

Alex: (erklart, dass es ca. 20 Minu-
ten dauert)
Alex: (stimmt zu)

Alex: (erklart Zubereitung von Kar-
toffeln und fragt, ob das Kochen
gemeint ist)

Alex: (erklart, wie man Kartoffeln
kocht)

Alex: Genau.

Alex: Ah, genau.
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Ahm Deckel drauf oder nicht?

Und nur Wasser rein. Keinerlei Salz oder
SO was.

Was waren nochmal die Zutaten fiir die
Spargelpfanne?
Klingt irgendwie ziemlich fad.

Ah muss man Spargel vorher waschen?
Grlinen Spargel?

Ok ahm, ahm was mach ich als nachstes
mit dem Spargel, wenn ich die Enden
geschnitten habe.

Den Spargel als Ganzes.

Also den Spargel in Sonnenblumendl an-
braten.

Wie lange war es nochmal anbraten?
Was machen die als Beilage dazu? Gibt
es dazu eine Beilage oder ist das als Bei-
lage gedacht?

Da kommen nur Spargel und Tomaten
rein, quasi.

Und Balsamico und Kiirbiskernol.

Mm muss ich mich auch noch um den
Spargel kimmern? Also muss ich ihn
durch die Gegend wenden dann wahr-
scheinlich, oder? Dass er

Alex, bitte stelle eine Timer fur 12 Mi-
nuten.

Wie weit ist die Zeit schon? Fir den
Spargel?

Und wie geht es danach weiter?

Was fuinf Minuten vor Ende?

Wie lange braucht Aubergine? In etwa?
Typischerweise vielleicht in irgend ei-
nem Ratatouille-Rezept oder so.

Ahm wie war das mit den Tomaten?

Kann man Spargel eigentlich auch roh
essen?

Wie geht’s nach den Tomaten weiter?
Kommt da noch was?

Mm stellst du nochmal einen Timer auf
10 Minuten?

Mm kannst du nochmal nach Rezept
von Spargel und, und Tomaten suchen?

Alex: (erklart, dass der Deckel drauf
muss)

Alex: (erklart, dass Salz und nach
Belieben Kimmel zugegeben wer-
den muss)

Alex: (listet Zutaten auf)

Alex: (erwahnt, dass sehr gute Be-
wertungen)

Alex: (erklart, dass man ihn schon
ein bisschen waschen sollte und
wie man ihn zubereitet, also scha-
len/unteres Ende abschneiden)
Alex: (erklart, dass er gebraten
werden soll)

Alex: Ja.
Alex: Genau.

Alex: (nennt Bratdauer)

Alex: (erklart, dass es als Beilage zu
Fleisch gedacht ist)

Alex: (stimmt zu)

Alex: Genau.

Alex: (erklart, dass dazu nichts im
Rezept steht)

Alex: (nennt Restzeit)

Alex: (liest nachsten Schritt vor)
Alex: (stimmt zu)

Alex: (erklart, wie lange eine Au-
bergine in der Regel anbraten
muss)

Alex: (erklart, wie die Tomaten ver-
arbeitet werden)

Alex: (erklart, dass man ihn auch
roh essen kann)

Alex: (erklart darauffolgenden
Schritt)

Alex: Ja.

Alex: (sucht nach Rezepten)
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Gut aber weiter, die, das, der weitere
Vorgang war Salz, Pfeffer.

Wie lange braucht der andere Timer
noch?

Wie lang brauchen die Kartoffeln ei-
gentlich noch?

Wie kann man testen, ob Kartoffeln
schon durch sind? Ist das nicht sowas
mit reinstechen und och du Schande.

Magst du nochmal einen Timer auf drei
Minuten stellen?

Dann sind wir jetzt ernsthaft alle fertig,
oder?

Das kommt ganz am Schluss drauf?

Testperson 39:

Welche Rezepte gibt es mit Topinambur?

Ja das hort sich gut an. Diese herzhafte
Topinambur-Pfanne. Was muss da alles
rein?

Hm geht nicht.

Ganz am Anfang war irgendwie so ne
Suppe.

Ok da kann ich ja weniger machen, oder?

Also was muss ich als erstes machen?
Wie viele Topinambur waren das?
Und wie viel Kartoffel?

Hm und eine Portion?

Anschwitzen, oder? Stand da.

Wenn die innen so schwarz sind, ist das
dann ah schlecht, oder.

Wie klein muss ich die jetzt schneiden?
Wiirfeln oder.

Und dann anschwitzen.

Wie klein sollen die Wiirfel sein?
Und das muss ich jetzt anschwitzen.
Und wie viel Gemiisebriihe?

Viertel Liter, gell?

Alex: (erkart nachsten Schritt)
Alex: (nennt Restdauer)
Alex: (nennt Restdauer)

Alex: (stimmt zu, dass man reinste-
chen muss)

Alex: Ja.

Alex: (stimmt zu und erklart, dass
noch Kurbiskernol fehlt)

Alex: (sagt, dass es beim Anrichten
draufkommt)

Procedure

Time Report
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Procedure Moment

Alex: (nennt Rezepte mit dieser Zutat) Name of dish

Alex: (liest Zutaten vor)

Alex: (liest weitere Rezepte vor)

Alex: Die Curry-Suppe? - Ja genau. -
Alex: (liest Zutaten vor)

Alex: (stimmt zu) - Flir zwei Personen.
Alex: (nennt ersten Schritt)

Alex: (nennt Menge)

Alex: 120. [bezogen auf Gramm]
Alex: (nennt angepasste Mengen fiir
Topinambur und Kartoffeln

Alex: (stimmt zu und erldutert den
Schritt)

Alex: (erklart, dass man das weg-
schneiden miusste)

Alex: Genau. Wiirfeln.

Alex: Genau in Butter und Ol.

Alex: (erklart, dass es eh pUriert wird)
Alex: (stimmt zu)

Alex: Ein Viertel Liter.

Alex: Genau.
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Also jetzt muss ich es dann abldschen
und dann?

Muss ich die braun werden lassen?

Muss das bei offenem Kochtopf kochen
oder geschlossen.

Ah wie viel Schmand kommt noch rein
ah also es kommt Schmand noch rein
und.

Was brauchen wir jetzt daflir nochmal,
ich weild es schon wieder nicht mehr.
Rohrzucker &h also Zucker.

Curry hast du gesagt, gell?

Was war es dann noch?

Das mach ich aber erst, wenn es jetzt ge-
kocht ist, oder?

Dann wird ich jetzt gern was, was ich
Uberhaupt noch nicht miteinander ge-
kocht habe, Bulgur und Sellerie machen.

Und was ist das? Das Kilaw.

So, was muss ich mit dem machen.

Und dann, was muss ich mit denen ma-
chen?

Also das Gem{Use, was muss ich alles an-
diinsten, also jetzt machen wir aber wie-
der bloR eine Portion wiird ich sagen.

Also einfach den Sellerie in Wirfel
schneiden.

Stimmt das dann ungefahr von der
Menge, wie wie viel Sellerie also ja aber
das ist ja Stangensellerie.

Also da kommt jetzt rein Sellerie, Zwie-
bel.

Eine ganze?

Also dieses diese Paprika muss ich auch
andunsten.

Das muss ich ja miteinander diinsten, o-
der? Dann kann ich es jetzt auch schon
gleich zusammentun, oder?

Also was muss ich jetzt mit dem, magst
du mir vielleicht das ganze Rezept mal
vorlesen?

Muss da Butter rein jetzt? Also erst ein-
mal déh

Alex: Weichkochen lassen.

Alex: Da steht nur kurz anschwitzen.

Alex: (erldutert, dass nichts dabei-
steht, aber recherchiert und schluss-

folgert, dass Deckel drauf soll)

Alex: (erganzt um weitere Zutaten,

die reinkommen)

Alex: (nennt die Gbrigen Zutaten)

Alex: (korrigiert, und nennt die richti-

gen Zutaten)

Alex: (liest die verbleibenden Zutaten

vor)

Alex: (stimmt zu und erlautert weite-

res Vorgehen)

Alex: (nennt mogliche Rezepte)
Alex: Kilaw. Genau. Gemuse-Bulgur-

Kilaw.

Alex: (liest ersten Schritt vor)

Alex: (erlautert die weitere Verarbei-

tung)

Alex: (erklart, was alles angediinstet

werden muss)

Alex: (erklart, wie alles zubereitet

werden muss)

Alex: (nennt erforderliche Menge bei
Stangensellerie, im Experiment wurde

Knollensellerie verwendet)

Alex: Eine Paprikaschote.
Alex: Die halbe.

Alex: Ja.

Alex: (stimmt zu)

Alex: (liest ganzes Rezept vor)

Alex: (sagt, dass Ol reinkommt)
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Aber jetzt ist ja das da hinten schon, die
misste ja schon fertig sein, die Suppe, o- Alex: (meint, dass die Zeit bereits ab-

der? gelaufen ist) Time Report
Alex: (erklart, wie sie weiterverarbei-

Was muss ich jetzt mit der machen? tet werden soll) Procedure
Alex: (erklart, dass ein Essloffel aus-

Viel Ol muss das ja nicht sein, oder? reicht) Amount

Das muss jetzt, also das muss ich jetzt

andlinsten, oder? Alex: (erldutert den Schritt) Procedure
Alex: (stimmt zu und fuhrt das weiter

Und dann kommt der Bulgur rein. aus) Procedure
Alex: (erklart, dass zuvor noch was

Und dann Gem{sebrihe drauf, oder? rein muss) Procedure

Wie viel Tomaten waren das? Alex: (nennt Menge Tomaten) Amount

Die muss ich auch kleinschneiden, gell?  Alex: (stimmt zu und erklart wie) Appearance
Alex: (stimmt zu und erklart, das man

Vierteln? sie zusatzlich entkernen muss) Appearance

Grob hacken stand, gell? Alex: (stimmt zu) Appearance

So jetzt ah jetzt muss ich das erst mal,
was muss ich jetzt da machen mit dh das

Gemuse habe ich jetzt angediinstet. Alex: (liest nachsten Schritt vor) Procedure

Ok, und wie viel Bulgur? Alex: 75 Gramm Amount
Alex: (erklart, dass zunachst noch

Und dann mit der Gemiisebriihe ablo- Paprikapulver etc. hinzugefiigt wer-

schen, oder? den muss) Procedure

So jetzt weil} ich es schon wieder nicht

mehr. Wie viel Gemusebriihe? Alex: (erklart, dass 162 Milliliter sind) Amount

Und wie viel Bulgur, 75? Alex: Genau. Amount

Jetzt nochmal. Erst Bulgur, nein erst Cur-

rypulver oder was? Alex: (klart die Reihenfolge) Procedure

Und wie viel Paprikapulver? Alex: Ein halber Essloffel rosenscharf. Amount

Ein halber Essloffel? Alex: Rosenscharf Amount

Darf ich das die Gemusebriihe schon rein Procedure Mo-

jetzt? Also die Tomaten sind drin. Alex: (erklart, was jetzt zu tun ist) ment

Unter Rihren? Nein, dann zugeben. Alex: (erklart, wie es im Rezept steht) Procedure
Alex: (nennt erforderliche Menge Ho-

Also zwei Ess-, wie viel Honig? nig) Amount

Dann &dh Curry? Alex: Dreiviertel Teel6ffel. Procedure
Alex: (nennt weitere Gewiirze die

So. Und dann? reingehoren) Procedure

Und muss das jetzt nochmal aufkochen? Alex: Nein. Procedure

Ingredient;Proce-

Schmand muss noch rein, oder? Alex: Genau, ja. dure

Wie viel Schmand? Alex: Das war ein Viertel Essloffel. Amount

Das war es dann, oder, mit der Farbe. Alex: (stimmt zu) Procedure

Da stand ja auf minimaler Hitze, gell? Alex: Ja, circa 20 Minuten. Temperature

Was muss ich dann machen? Alex: (liest nachsten Schritt vor) Procedure
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So. Also jetzt weild ich es schon wieder Alex: (erklart, was als nachstes hinzu-

nicht mehr. Ich muss jetzt was reintun?  gefligt werden muss)
Salz und Pfeffer, gell? Alex: Genau.
Testperson 40:

Also mit Couscous mdchte ich gern verwenden,
aber da weiB ich nicht genau, wie das geht, das
sagen mir Sie dann. Und dann mdchte ich das
Gemolse, also Paprika, Zucchini, Tomaten und
Zwiebeln und ja vielleicht so ein Topinambur,
das kenn ich zwar nicht, wie das schmeckt,
aber Kartoffeln zumindest, kann man auch da-
zutun. So eine Art wie Gemisepfanne machen.
Tut man den Couscous in Wasser oder ich weil§
es nicht, ich hab nur gehort am Fernsehen, ich
hab ihn noch nie gemacht, aber in heiRem
Wasser liberbriihen, ist das so ein Instant, der
schnell geht?

Und dann, wenn das gequollen ist, kann man
es unter den Eintopf mischen, also unter das
Gemlise mischen.

Ah das muss man abmessen, sagen Sie, gell?
100 Gramm ist jetzt das mindeste, was wir neh-
men missen, oder?

Dann wird’s wahrscheinlich eine normale
Tasse, kein Haferl, oder?

Ahm eine Tasse ist jetzt gedacht fiir das Ge-
mise, da steht ja bloR eine Schote oder so o-
der eine Zucchini oder.

Mach ich jetzt mal so in Streifen, ich glaube das
passt besser zu dem Ganzen, wenn ich in kleine
Waiirfel schneide.

Jetzt weild ich nicht, soll ich es dann hacken, o-
der.

Jetzt kocht das Wasser auch schon. Jetzt tun
wir die Tasse Bulgur rein, in das heille Wasser
oder umgekehrt?

Da haben wir jetzt gesagt eine halbe Tasse neh-
men, gell, von der Menge?

Wie viel haben wir jetzt gehabt? Eine halbe
Tasse, eine Tasse dann Wasser.

So. Und jetzt ein bisschen verriihren wahr-
scheinlich und dann quellen lassen einfach.
Muss man den Bulgur dann noch einmal durch-
rihren, wenn man, also auflockern sozusagen?
Mit einer Gabel, gell?

Muss ich es ganz aufschneiden, oder.

Alex: (nennt Rezepte fir
Couscous-Gemisepfannen und
nennt Zutaten)

Alex: (erklart, wie es geht)

Alex: Ja.

Alex: (stimmt zu und erklart das
Verhaltnis Wasser zu Couscous)
Alex: (sagt, dass eine Tasse aus-
reicht)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (nennt Menge laut Rezept
flir zwei Portionen)

Alex: (sagt, dass im Rezept ge-
hackt steht)

Alex: (liest vor, was in Rezept
steht)

Alex: (sagt, wie man das zuberei-
tet)

Alex: Ja.

Alex: (stimmt zu)
Alex: (stimmt zu)
Alex: (stimmt zu)

Alex: (stimmt zu, dass eine ganze
Zucchini benotigt wird)
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Als nachstes die Schote. Die schneide ich nicht  Alex: (erklart, dass es kleine

ganz so fein, mach ich so Viertel. Waiirfel sein sollen) Appearance
Alex: (erklart, dass es klein ge-

Zucchini heiRt es in Scheiben schneiden? schnitten werden muss) Appearance

Was haben wir jetzt noch gesagt? Zwiebel, Zuc-

chini, Paprika. Alex: (nennt nachsten Schritt) Ingredient

Schreiben die, in der Pfanne das ganze Gemiise Alex: (liest vor, was diesbeziiglich Procedure Mo-
auBer Zwiebel gleich zugeben? im Rezept steht) ment

Ich tu mal den Couscous nochmal verriihren, ist Alex: (stimmt zu, dass man ihn

das richtig, ah diesen. verriihren soll) Procedure
Aber Gewiirz kommt jetzt noch keines ran, erst Alex: (sagt, wann Gewdirze hinzu- Procedure Mo-
nachher jetzt dann. gefligt werden) ment

Und was schreiben sie fiir Gewiirze eigentlich?  Alex: (nennt benétigte Gewdrze) Ingredient

Man konnte wahrscheinlich Curry oder Kur-

kuma hatte ich da, wie sich das macht, das

macht es halt alles ein wenig gelblich, das ist Ingredient;Compo-
das. Alex: (nennt benotigte Gewirze) sition of meal
Italienisch ist es eigentlich nicht, oder? Italiener

nehmen das Couscous glaube ich nicht, gell?

Das ist mehr orientalisch wiirde ich sagen, also

das kdnnte man ein wenig Gewlirze der also

Pizzagewdrz hatte ich so eine Art auch. National

Also Olivendl habe ich in die Pfanne, gell? Alex: Genau. Das passt. Procedure

Aber Zwiebeln hat es schon geheillen, gell? Alex: (stimmt zu) Ingredient

Haben wir Zwiebeln schon gesagt? Alex: (stimmt zu) Procedure
Alex: (stimmt zu und nennt wei-

Dann kommt die Zweibel, gell? tere Schritte) Procedure

Alex: (stimmt zu, dass man ca. 10
Minuten braten muss) Time
Alex: (erklart, dass nichts im Re-
Also doppelt so viel Zwiebeln wie Mozzarella?  zept steht)

Alex: (erklart Reihenfolge, in der

10 Minuten ungefahr.

Amount

Sind Tomaten die ganz letzten?

die Zutaten dazugegeben wer-
den missen)

Procedure Mo-
ment

Soll ich aber trotzdem salzen, pfeffern? Alex: Ja. Procedure
Gell aber Zucker heilt es da gar nicht, indem  Alex: (stimmt zu, dass kein Zu-
Fall. cker reinkommt) Ingredient

Aber ich probier jetzt doch einmal das Kur-
kuma. [unverstandlich] Meinst kann man es
noch essen danach?

Und aufgieBen oder sowas heilt es da gar

Alex: (recherchiert, ob Kurkuma

als Gewiirz passt und erklart, Composition of
dass ein bisschen nicht schadet) meal

Alex: (erklart, dass nichts von

nicht, ein bisschen. AufgieRBen dabeisteht) Procedure
Bisschen Tomatenmark oder so irgendwas

hatte ich noch gerade gemeint jetzt ein biss-

chen gemacht, aber wenn es da nicht steht. Alex: (erklart, dass man es schon

Dass es nicht so trocken ware. hinzufligen kann) Procedure

Testperson 41:
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Ahm, ok Google, ich will eine Wokpfanne

machen mit Aubergine, Couscous, Paprika
und den Kartoffeln, ich habe den Namen

vergessen.

Wie viel Couscous brauch ich fir eine Per-

son?

Wie muss ich Couscous zubereiten?

Wie viel Wasser muss ich nehmen?

Wie muss ich flr das Rezept die Auberginen

Zubereiten?
Also beim Couscous soll alles sobald er

Alex: (sagt, dass er Topinambur
meint) - Topinambur, das probier
ich mal aus. - Alex: Alles klar.
Alex: (nennt Menge an Couscous
fiir eine Person)

Alex: (liest Zubereitungsschritte
von Couscous vor)

Alex: (nennt Verhaltnis und ant-
wortet auf die erste Anfrage)
Alex: (erklart, wie man Auberginen
Zubereitet)

kocht rein, also das Wasser runternehmen
und dann tbergieRen und sieben Minute

ziehen lassen, oder?

So. Wie viel Aubergine sollte ich nehmen fir

eine Person?

Alex: (stimmt zu)
Alex: (nennt Menge fir eine Per-
son)

Ok, wie heild muss ich die Pfanne machen?

Beim Auberginenbraten?
Hast du ne Uhrzeit?

So. Ok Google, ah vertragt sich Sahne mit

Aubergine?

Alex: (sagt, dass nichts dabeisteht)
Alex: Ja. 17:11 Uhr.

Alex: Ja. (erklart, dass es einige Re-
zepte damit gibt)

Ok. Welches Gewuirz schmeckt am besten

zu Aubergine?
So. Was sagt die Uhrzeit?
Was sagt die Uhrzeit?

Ok. Meinst du der ist schon gut?

Ok, wie lange missen Auberginen braten?

Passt Mozzarella zu Auberginen?
Testperson 42:

Was ist Bulgur und wie bereite ich ihn
zu. Beziehungsweise wie kann ich ihn
kombinieren?

Wie bereite ich eine Aubergine zu.
Zubereitung Aubergine.

Wenn ich es brate?

Also Kochen einfach schneiden, sti-
ckeln, Haut nicht abziehen, oder?
Und salzen und ins kochende Wasser.
Und Spargel? Zubereitung Spargel?
Wenn ich so ne SpargelsoBe machen
will mit Schmand und so.

Alex: (nennt passende Gewlirze)
Alex: (sagt Uhrzeit)
Alex: (nennt Uhrzeit)

Alex: (erklart Kriterium fir fertigen
Couscous)

Alex: (sagt, dass sie leicht braun
werden sollten, ca. 2 bis 4 Minu-
ten auf jeder Seite)

Alex: (sagt, dass es passen wiirde,
da es einige Rezepte dazu gibt)

Alex: (nennt Definition und Zubereitung
von Bulgur)

Alex: (nennt verschiedene Optionen, Au-
berginen zuzubereiten)

Alex: (sagt, wie man Auberginen brat)

Alex: (erklart, wie man es kocht)

Alex: (erklart Zubereitung Spargel)
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Und in Stlicke schneiden.

Kann ich Bohnen irgendwie kombinie-
ren mit Spargel?

Gib mal noch ein so Spargelsofie, Hol-
landaisesoRRe oder so. Wahrscheinlich
mit Schmand und Sahne.

Ah tu ich da Schmand und saure
Sahne nicht zusammenmischen?
Mach mal SpargelsoRe mit Schmand
und saurer Sahne.

Also. Sagst du es mir nochmal? Saure
Sahne, Schmand?

Ein Ei?

Ja, was noch?

Ahm kann ich dich da fragen, wie man
das macht? Alles zusammenmixen
halt, oder?

Die Schale?

Was ist denn die Kochzeit vom Spar-
gel?

Ok, Schritt 2, schneiden?
10 Minuten kochen lassen drin, und
dann abseien.

Also Enden wegschneiden.

Wie geht’s weiter?

Die Schale.

Und den Spargel?

Und dann die Kartoffeln rein, oder, 15
Minuten?

Achso so viel Wasser brauch ich dann
wahrscheinlich gar nicht.

Dann &dh Kartoffeln kann ich ja neben-
bei kochen, eigentlich.

Ok. Ahm kann ich jetzt schon weiter
machen mit der Creme fraiche oder
so und der Sahne.

Also Aubergine waschen?
Und schneiden.

Muss ich die irgendwie ausschalen o-
der was.

Und dann Spargel abseien oder was?
Achso und dann da drin, den Sud soll
ich behalten, gell?

Alex: (erklart, dass man es beim Kochen
in der Regel ganz reintut)

Alex: (erklart, dass es nicht so viele Re-
zepte damit gibt)

Alex: (nennt Rezept mit Spargel mit
Sauce hollandaise und Kartoffeln)

Alex: Bei der Sauce Hollandaise? - Ja o-
der so eine Spargelsol3e. - Alex: (erklart,
was da reinkommt)

Alex: (schlagt Spargelcremesuppe vor
und liest Zutaten inklusive Menge vor)

Alex: (liest Zutaten nacheinander vor)
Alex: Ja.
Alex: (nennt letzte Zutat)

Alex: (liest ersten Schritt vor)
Alex: Ja.

Alex: Ahm 15 Minuten.
Alex: (stimmt zu und liest weiteres im
zweiten Schritt vor)

Alex: (stimmt zu)
Alex: (stimmt zu und beendet Satz mit
weiterer Information)

Alex: (liest nachsten Schritt vor)
Alex: Ja.

Alex: Der kommt spater dazu.
Alex: (sagt, dass es nicht so ist und er-
klart den Schritt genauer)

Alex: (nennt benétigte Menge Wasser)
Alex: (stimmt zu)

Alex: (erklart nochmal die Zubereitungs-
schritte)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (stimmt zu und erldutert weitere
Zubereitung)

Alex: (sagt, dass man das nicht tun muss
und erklart, dass man sie oft in Scheiben
schneidet)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (stimmt zu)
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Jetzt hier den Spargel rein, oder, und
10 Minuten, 15 Minuten kochen las-

sen.
Zucker.

Ok und was noch?

Ein Essloffel?

War das fir vier Personen, oder?
Soll ich da ein bisschen was wegtun,

wenn es fir vier Personen ist?

Und da kommt das Creme fraiche rein

oder was?

Ok, also wenn das da, kann ich jetzt
schon Mehl| mit Butter anbraten oder

was?
Beim Mehl jetzt, oder?

Also fur vier Personen zwei Liter.

Wie lang braucht das zum braten?
Also jetzt noch 200 Gramm Mehl hin

oder was?

20 Gramm Butter, 10 Gramm Mehl.

Wie viel Gramm Mehl?

Ok und das jetzt hier da reinkippen o-

der was?
Wenn es 15 Minuten sind.

Und dann aufkochen lassen, und

dann?
Auch mit da rein oder was?
Also Spargel raus wieder.

Ok. Und das jetzt hier reinschitten.

Und jetzt aufkochen lassen?
Eigelb.

Da jetzt Creme fraiche rein?
Und das jetzt verschlagen.
Ja und weiter?

Erhitzen?
Testperson 43:

Alex: (erldutert, was an Gewlirzen noch
reinmust und stimmt zu)

Alex: (stimmt zu)

Alex: Salz. Eine Prise (nennt weitere Zu-
taten mit Mengen)

Alex: Ja. (fahrt fort mit Nennung der Zu-
taten)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (sagt, dass es zwei Liter sein mis-
sen)

Alex: (stimmt zu und liest nachsten
Schritt vor)

Alex: (erklautert diesen Schritt)

Alex: Ja, beim Mehl waren es 20 Gramm.

Alex: (stimmt zu)

Alex: Du meinst Auberginen? - Mhm. -
Alex: (eklart, dass es keine Vorgabe gibt)
Alex: (korrigiert, dass es nur 10 Gramm
Mehl sind)

Alex: (stimmt zu)
Alex: 10 Gramm.

Alex: (stimmt zu)

Alex: (stimmt zu)
Alex: (erklart, dass Creme fraiche und Ei-
gelb verschlagen werden sollen)

Alex: (stimmt zu)
Alex: (stimmt zu)

Alex: (stimmt zu)
Alex: (stimmt zu und erklart und dass Ei-
gelb verschlagen werden muss)

Alex: Eigelb, ja.

Alex: (stimmt zu und nennt Menge)
Alex: Genau.

Alex: (liest nachsten Schritt vor)

Alex: (stimmt zu und erlautert weiter)

Ahm such mir Rezepte mit Kartoffel, Auber-
ginen, Sellerie, weil ich nicht, schau mal,

vielleicht findest du was.
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Ok was ist da noch alles drin oder was brau-
chen wir da alles dafiir noch?

Was waren nochmal die Hauptsachen ohne
Gewilirze so?

Was ist Haferdrink?

Was kdonnen wir suchen, was vielleicht nicht
so viel, was was findest du, wenn du nach
Kichererbsen, Aubergine und Sellerie
suchst.

Sekunde, warte, bisschen langsamer die
letzten ab Olivendl.

Da haben wir, was was war alles dabei, es
waren Kichererbsen, es waren Auberginen.
Ajvar ist mehr oder weniger so ein Sahne-
ding oder nicht oder so ein Milcherzeugnis?

Nehmen wir Mozzarella fiir, oder? Kann
man das machen, weil} ich nicht.

Ok, cool. Also Mozzarella kdnnen wir neh-
men.

Ok, womit fangen wir an.

Also du, du dh machst jetzt schon, sagst
jetzt schon fir zwei Personen, oder?

Ok ahm genau, dann haben wir noch die
Paprika miissen wir noch wiirfeln, gell?

Und die Aubergine auch wiirfeln?

Ahm die Paprika werden dann gebraten?
Warte die Zwiebeln und die Paprika werden
zusammen gebraten, oder, dann kann ich
die beide.

Ok. Was ist der nachste Schritt.

Das andere Zeug muss auch noch in die
Pfanne alles, oder?

Stiickige Tomaten, damit sind ja auch ei-
gentlich Dingens gemeint, so so Dosento-
maten, oder?

Also Ajvar war dieses Tomaten oder was
war das nochmal?

Ich hatte halt hier das hier, das ist so ein
Sambal Oelek, das ist Chilipaste. Kann man
das ersetzen so?

Alex: (liest Zutatenliste vor)
Alex: (nennt die wichtigsten Zu-
taten)

Alex: (erklart, dass es Milcher-
satz flr veganer ist)

Alex: (nennt Rezepte)
Alex: (liest Zutaten ab Olivendl
vor)

Alex: (liest Zutaten erneut vor)
Alex: (erklart, dass es Ajvar Ge-
misekaviar ist)

Alex: (sieht nach und erklart,
dass man es durchaus als Er-
satz fur Ziegenkase verwenden
kann)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (liest ersten Schritt vor)
Alex: (erklart, dass schon auf
zwei Personen runtergerechnet
wurde)

Alex: Ja. Und die Aubergine.
Alex: (stimmt zu)

Alex: Genau. (erklart, wie sei
weiterverarbeitet werden)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (liest ndchsten Schritt
vor)

Alex: (erklart, wie es weiter
geht)

Alex: (stimmt zu)
Alex: Paprikapaste.

Alex: (erklart, dass es eine
scharfe Variante zu Ajvar ist)
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Haben wir dann sonst noch was? Wir haben
noch Gemiusebriihe gehabt, oder?

Ok Kreuzkiimmel. Und Petersilie, ne?

Also wir nehmen, weil} ich nicht, was kon-
nen wir denn, was kdnnen wir denn anstatt
Petersilie und was war das andere?
Kreuzkiimmel. Was kénnen wir denn da als
Ersatz nehmen?

Ist das als Ersatz fiir beide?

Ok ahm fiir Petersilie?

Ok. Genau. Das ganze scharf anbraten, ne,
das war einfach, das ist schon erhitzt, das
sind dann [unverstandlich]

Und sonst so? Kann ich wahrenddessen was
machen? Ich wahrscheinlich die Tomaten
kleiner schneiden, oder?

Briihe. Muss die Briihe nicht vorher aufko-
chen lassen, um das zu Brihe zu machen o-
der kann ich das einfach mixen mit Wasser.

Ok. Ok ahm wie viel brauch ich?

Wie lang muss ich das anbraten das Zeug?
Dass ich, dass es nicht brat oder verbrat?
Wart wir haben jetzt noch die Tomaten und
das Mozzarella zum wirfeln, oder? Oder
was kommt alles noch rein?

Ach ok. Also kann ich mich nur um die To-
maten kiimmern bis jetzt.

Ok das jetzt scharf anbraten und dann
kommt Tomaten, die Briihe und der Rest
rein, oder?

Aber 75 Milliliter Gemusebriihe ist schon
ein bisschen wenig auf das, oder? Also
wenn es ankochen soll. Das ist ja wenig.
Ok. Ich glaub ich mach jetzt mal die Toma-
ten rein und die Gemisebriihe war es, ne?
Und dann ein bisschen Gewiirze.

Ok wie viel von dem Ajvar kommen rein?

Vier Essloffel. Also auch schon runterge-
rechnet auf zwei.

Ahm 10 Minuten war es aufkochen, ne?

Alex: (stimmt zu und erganzt,
dass Kreuzkimmel noch beno-
tigt wird)

Alex: Genau, ja.

Alex: Kreuzkiimmel.

Alex: (nennt Alternativen zu
Kreuzkiimmel und Petersilie)
Alex: (erklart, dass 1 TL Kreuz-
kiimmel einem halben TL Curry
entspricht)

Alex: (nennt Alternativen zu
Petersilie, unter anderem Ma-
joran oder Koriander)

Alex: Genau. Das Ol erhitzen
und dann anbraten steht da.

Alex: Genau. (liest weitere
Schritte vor)

Alex: (erklart, dass es nicht auf-
gekocht werden muss)

Alex: (erklart, dass es 75 ml
sind)

Alex: (liest relevanten Schritt
vor)

Alex: (erklart, dass Mozzarella
zum Anrichten draufkommt)
Alex: Genau. (erklart, zu wel-
chem Zeitpunkt weitere Zuta-
ten dazukommen)

Alex: (stimmt zu und detailliert
nochmal, was zu tun ist)

Alex: (stimmt zu, dass es wenig
ist, da insbesondere keine Do-
sentomaten verwendet wur-
den, die viel Flissigkeit haben)
Alex: (erklart, dass Tomaten,
Ajvar und Gemisebriihe rein-
kommen)

Alex: Ajvar waren es vier Esslof-
fel.

Alex: (stimmt zu)

Alex: (erklart, dass es aufge-
kocht werden muss und dann
10 Minuten kdcheln muss)

159

Ingredient
Ingredient

Ingredient Substi-
tution
Ingredient Substi-

tution

Ingredient Substi-
tution

Ingredient Substi-

tution

Procedure

Procedure

Procedure
Amount

Time

Procedure

Procedure

Procedure

Amount

Procedure
Amount

Amount

Time



Ok warte wir brauchen jetzt noch Salz, Pef-
fer und Kreuzkimmel war Curry. Irgendwie
wie viel, ein halber Essloffel oder so was?

Ah und Salz, Pfeffer, ne?

Und was Petersilie also kommt dann am
Ende rein oder wie?

Ah ja Kichererbsen kommen spater noch
rein, ne?

Nimmt man die raus aus dem Wasser?
Hast du grad Zeit auf die Uhr? Wie viel wir
noch haben?

Ahm die Mozzarella kommt ganz am Schluss
noch drauf oder wie?

So. Was sagt der Timer?

Ok 36 Sekunden, dann kommen die Kicher-
erbsen rein und.

Die Halfte der Petersilie. Und die andere
Halfte kommt am Schluss rein oder was?
Was war das nochmal, wie viel Petersilie
war da drin?

Ok und wie viel kann man das auf Majoran
runter zuriickbrechen?

Und die jetzt auch ein bisschen braten las-
sen, ne?

Mitschmoren. Das heit ein paar Minuten
noch wahrscheinlich.

Und dann quasi noch den Kase am Ende
drauf, ne, und das war es dann.

Ok. Der Rest ist einfach nur noch anrichten
und das wars, ne?

Testperson 44:

Kichererbsen, Sauerrahm und Mozzarella.
Was konnte ich da draus heute kochen.
Jetzt brauch ich ein Rezept.

Gut. Ah Kichererbsen-Tomate-Mozzarella-
Salat war das?

Ok. Ahm, was brauch ich jetzt da fiir Zuta-
ten.

Aber vielleicht wiirde ich jetzt gerne wis-
sen, was mache ich zuerst.

Also. Das der erste Arbeitsschritt ah die
Zwiebel wirfeln.

Also. Die Zwiebel hab ich jetzt gewirfelt
und was ist der nachste Arbeitsschritt?

Alex: (sagt, dass ein Viertel
Teeloffel Curry benotigt wird)
Alex: Genau.

Alex: (erklart, dass es kurz vor
Ende der 10 Minuten rein-
kommt)

Alex: (erldutert, dass sei auch
kurz vor Schluss zugefiigt wer-
den)

Alex: (erklart, dass man sie ab-
seien muss)

Alex: Ja es sind noch vierein-
halb Minuten.

Alex: Genau. (erldutert den
Schritt)

Alex: 36 Sekunden.

Alex: Die Halfte der Petersilie.
Alex: (erklart, dass der Rest
beim Anrichten dazukommt)
Alex: (erklart, dass es ein hal-
ber Bund war)

Alex: (sieht nach und nennt
Verhaltnis)

Alex: (stimmt zu und erlautert,
was im Rezept steht)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (stimmt zu und erklart,
dass man noch abschmecken
muss)

Alex: Genau.

Alex: (schlagt Rezept mit den Zuta-

ten vor)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (liest Zutatenliste vor)
Alex: (nennt ersten Schritt)
Alex: (stimmt zu)

Alex: (nennt nachsten Schritt)
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Amount
Ingredient

Procedure Mo-
ment

Procedure Mo-
ment

Procedure
Time Report

Procedure Mo-
ment

Time Report
Procedure Mo-
ment
Procedure Mo-
ment

Amount
Amount
Procedure

Time

Procedure Mo-
ment

Procedure

Name of dish
Name of dish
Ingredient
Procedure
Procedure

Procedure



In Wirfel schneiden war des, gell, die To-
maten.

Gut, jetzt hab ich das gewdrfelt und was
ist wie was muss ich jetzt als nachstes ma-
chen?

Gut, das hab ich gemacht, was mach ich
jetzt?

Wie geht’s jetzt weiter?

Wie viel italienische Krauter waren das
nochmal?

Ich glaub, dass andere Krauter waren ja
dann nicht mehr, gell dass ich wenn ich
schon.

Balsamico, wie viel war das?

Ich glaub Salz war noch, wie viel war das?
Ah was gehort jetzt nochmal alles in die
Marinade rein?

Sechs Essloffel Olivenol?
Jetzt ist glaub ich die Marinade, hab ich
jetzt da alle Zutaten drin?

Essig, Ol, Salz, Krduter, Zucker, gut.
Und die schitt ich jetzt (iber den Salat?

Ich glaub jetzt ist es fertig, oder?
Soll ich es schon mischen, Marinade und

Zutaten?
Testperson 45:

Dann wiird ich vielleicht einen Auf-
lauf machen? Ja vielleicht wiird ich

Alex: (stimmt zu)

Alex: (nennt nachsten Schritt)

Alex: (erklart, dass es nun vermengt

werden muss)
Alex: (liest nachsten Schritt vor)

Alex: Das waren drei Essloffel.

Alex: (erklart, dass sonst keine Krau-

ter vorkommen)

Alex: Balsamico waren vier Essloffel.

Alex: (sagt, dass es eine Messer-
spitze war)

Alex: (listet Zutaten der Marinade

auf)
Alex: Ja.

Alex: Genau.

Alex: (stimmt zu, dass das passt)
Alex: (stimmt zu)

Alex: (erklart, dass es noch eine
Stunde ziehen muss)

Alex: (erklart, dass da nichts im Re-

zept steht, es aber schon sinnvoll
ist)

einen Kartoffel-Brokkoli-Auflauf ma- Alex: (empfiehlt gut bewerteten

chen. Oder so.

Ahm wie muss ich anfangen? Kar-
toffeln schialen nehm ich an? Viel-
leicht mach ich die halbe Menge, o-

Auflauf bei Chefkoch.de)

Alex: (passt die Mengenverhalt-
nisse an und liest den ersten

Appearance

Procedure

Procedure
Procedure

Amount
Ingredient
Amount
Amount

Ingredient
Amount

Ingredient
Ingredient
Procedure

Procedure

Procedure

Name of dish

der, weil ich hab nur einen Brokkoli. Schritt vor) Procedure;Amount
Dann sind 500 Milliliter Wasser, o-  Alex: Genau. Dann ist es ein hal-

der? ber Liter. Amount

Und Kartoffeln sind es dann drei, o-

der? Alex: Genau. Amount

Achso muss ich den Ofen vorhei- Alex: (nennt Temperatur und

zen? Wahrscheinlich schon, oder? Heizart) Procedure

Ah muss ich die Kartoffeln in Schei-  Alex: Da steht in Wiirfel schnei-

ben schneiden oder in Stlicke oder. den. - In Wiirfel, ok. Appearance
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Ich muss dich jetzt quasi fragen, wie
viel Wiirfel auf wie viel Liter kom-
men.

Was passiert mit der Gemisebriihe,
die kommt dann zum?

Darf ich ganz kurz fragen, was ich
mit dem Brokkoli machen muss?
Die Kartoffeln miissen gar sein, o-
der?

Ok und jetzt den Brokkoli im glei-
chen Wasser auch kochen, oder?
Abwarten oder wahrenddessen ir-
gendwas anderes schon mal ma-
chen?

Kommt in die Pfanne dann noch ir-
gendwas anderes rein oder ist da
nur die Zwiebel.

Wie viel Margarine waren es?

Und wie viel Mehl ist es dann?

Ok der Brokkoli ist gar. Das heif3t,
jetzt den Brokkoli auch rausschop-
fen, oder?

Die Gemisebriihe miissen wir dann
noch weiterverwenden.

Ok. Das heil3t, jetzt da Mehl drauf,
oder?

Ok das ist jetzt gebraunt. Und jetzt
die Bruhe driber, oder.

Das ist jetzt eingedickt so ein biss-
chen, jetzt, wie geht es denn wei-
ter?

Der ganze Becher, oder? Wie viel
Sahne muss da rein?

Ok. Die SoRe ist fertig, jetzt kommt
dann?

Alex: (liest Zubereitung auf Ver-
packung vor)

Alex: (erklart, dass die Kartoffeln
in der Brihe gar gekocht werden
missen)

Alex: (erklart, dass er auch in der
Gemusebrihe gekocht werden
muss)

Alex: (stimmt zu)

Alex: Genau, ja.

Alex: (nennt Schritte, die wah-
renddessen bereits durchgefiihrt
werden kdnnen)

Alex: (sagt, was alles in die
Pfanne muss)

Alex: (nennt Menge)

Alex: Ein Essloffel

Alex: (stimmt zu und erklart wei-
tere Verarbeitung)

Alex: (stimmt zu)

Alex: (stimmt zu und erldutert
weiteren Schritt)

Alex: (erlautert den korrespon-
dierenden Schritt)

Alex: (nennt nachsten Schritt)
Alex: Eine halbe Packung bei
zwei Portionen.

Alex: (liest letzten Schritt vor)
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Amount
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Procedure
Procedure

Procedure

Procedure

Procedure
Amount

Procedure

war sogleich
auch eine Ver-
standnisfrage,
da die Proban-
din fragte, ob
sie die Men-
genangabe von
der Verpackung
ablesen diirfe



A2 Demographische Daten

Ge- Sprachassis-

TP_ID Alter Beruf schlecht tent_Nutzung Kochen_Haufigkeit Notizen

TP1 22 Student w nie oft und gerne; kein Hobby

TP2 23 Student m nie gerne und schon ab und zu
Spargel noch nicht selbst
gemacht, aber gese-
hen;Bei Zubereitung von
Couscous wurde auf Ver-
packung aullen ge-

TP3 60 Beamter m nie sehr selten bis nie schaut.

TP4 19 Student w nie nicht oft

nicht oft, aber prinzipiell

TP5 21 Student w nie gerne
Testperson hat sich nach
der AuBerung "So mit
den Zwiebeln kurz an-
schwitzen dann? - Alex:
(wiederholt Teil aus Re-
zept)" stark in den Fin-
ger geschnitten --> Be-
eintrachtigung im weite-

TP6 24 Student m nie mehrmals wochentlich ren Verlauf

TP7 28 Student m nie kocht gerne und oft
spricht deutsch mit Ak-

TP8 27 Student w nie nicht oft und nicht gerne  zent

TP9 21 Student w nie gerne und oft; fast taglich

verwendet
keine Assisten-
TP10 20 Student w ten oft und gerne
Dolmet-
TP11 27 scher m nie kocht gerne

benutzt Sprach-
assistenten,

insbesondere
zur Steuerung
der Hei-
zung/LED-Lich-
ter beispiels- nie, bestellt sich taglich
TP12 23 Student m weise Pizza/Gerichte
benutzt Sprach-
assistenten sel-
ten; nur um
WhatsApp- kocht nicht so oft; wenn,
Nachrichten dann hauptsachlich nur
TP13 23 Student m anzuhoren. mit der Freundin
kocht gerne; wiirde es ten-
denziell als Hobby bezeich-
TP14 21 Student w nie nen
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TP15

TP16
TP17

TP18

TP19

TP20

TP21
TP22

TP23

TP24

TP25

TP26

TP27

TP28

TP29

26

24
21

26

25

22

21
27

25

26

23

25

29

21

24

Student

Student
Student

Student

Student

Student

Student
Student

Student

Student

Student

Student

Bahn-An-

gestellter

Student

Student

w

m

w

m

nie

nie
nie

nie

nie

benutzt selten
bis gar keine
Sprachassisten-
ten

nie
nie

nie

benutzt so gut
wie keine
Sprachassisten-
ten

nie

nie

benutzt Gber-
haupt gar keine
Sprachassisten-
ten

nie

benutzt Sprach-
assistenten:
Google Home
zum Stellen von
Wecker,
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Kocht ab und zu, nicht
hobbymaRig

kocht einmal taglich oder
macht zumindest Brotzeit;
kein Hobby

kocht so gut wie nie

kocht gerne, aber nicht so
oft, da er immer fiir sich al-
leine kochen miisste und
sich das nicht rentiert

kocht prinzipiell schon,
kommt aber nicht so oft
dazu

kocht gerne, kommt aber
nicht so oft dazu wegen
des Studiums, wirde aber
gerne Ofter selber kochen
kocht nicht so oft, aber
prinzipiell gerne, meistens
nur Nudeln und Risotto

kocht nicht so viel

kocht schon ab und zu,
aber nicht hobbymaRig

kocht ein bisschen aber
nicht so oft

kocht gerne aber nicht oft
(da alleine wohnend)
kocht unter der Woche
wenig, aber zur Entspan-
nung am Wochenende
schon gerne

kocht schon haufiger, aber
auch nicht jeden Tag; mag
Kochen aber

kocht oft, eigentlich fast
immer

kocht schon gerne

studiert Jura; Hat
Sprachassistenten noch
nie benutzt (weil} aber,
was das ist)

Proband hat kochfremde
Anfragen gestellt, die
sich z.B. um die FuRball-
WM oder den Wechsel-
kurs verschiedener Wah-
rungen drehten

sagt, dass sie kein koch-
buchkocher ist

kennt Sprachassistenten
(Freund hat Google
Home), verwendet sie
aber ansonsten gar nicht



TP30

TP31

TP32

TP33

TP34

TP35
TP36

TP37

TP38

TP39

TP40

TP41

30

22

22

24

22

29
26

21

22

49

71

19

App-Ent-
wickler

Student

Student

Student

Student
Ange-
stellter
IT-
Security
& Stu-
dent

Student

Student

Student
Freibe-
ruflich
Rentne-
rin

Student

m

Kontrolle von
Mediageraten
etc.

benutzt Siri zur
Listenverwal-
tung, also ins-
gesamt durch-
aus regelmaRig
benutzt Sprach-
assistenten im
Auto, aber
nutzt auch ver-
mehrt Assisten-
ten wie Google
Search

nie

nie

benutzt keine
Sprachassisten-
ten; auch nicht
sehr smart-
phone-/inter-
netaffin
benutzt gar kei-
nen Sprachas-
sistenten, nur
einmal kurz bei
Amazon Fire
TV-Stick

nie

nie

nie
nie

nie

benutzt selten
Sprachassisten-
ten, nur ab und
zu fur das Wet-
ter
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kocht nur zur Nahrungs-
aufnahme, schon regelma-
Rig, aber nicht als Hobby

kocht nicht oft

kocht nicht haufig bis
kaum; wenn dann auch e-
her mit Fleisch

kocht fast jeden Tag;
macht es gerne, wenn Zeit
dafir, aber kein Hobby

koch gerne, aber nicht oft
aus Zeitgriinden

kocht abends mindestens
zweimal die Woche

kocht 6fter und auch gerne
kocht oft, aber nicht hob-
bymaRig (Backen aber als
Hobby)

kocht ab und zu, wenn er
Zeit hat, aber auch nicht so
oft; kocht selten nach Re-
zept

kocht gerne, aber kein
Hobby

kocht oft, 50 Jahre Erfah-
rung

kocht relativ haufig, macht
das auch gerne; bezeich-
net das aber nicht als
Hobby



TP42

TP43

TP44

TP45

24

24

55

20

Polizist

Student
Journa-
lis-
tin/Haus-
frau

Student

W

'

nie

nie

nie

nie
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kocht ab und zu, aber nicht
so haufig

kocht auch nicht oft; nur
wenn er mal Lust hat,
meistens macht er Fertig-
produkte

kocht taglich, ist aber kein
Hobby

kocht schon oft und gerne,
unter der Woche ist es
aber zeitlich schwierig; be-
zeichnet es aber nicht als
Hobby



A3 Ubersicht und Definition der Information Need-Kategorien

Alternative Cooking techni-
que

Amount

Appearance

Composition of meal

Cookability

Cooking technique
Dietary restrictions

Difficulty level

Equipment Requirements
Ingredient

Ingredient Substitution

Knowledge

Name of dish

Name of item

National

Du wir haben keinen Prierstab. Aber ich
glaube, das kann man auch zerdatschen,
oder?

Wie viel Eigelb brauch ich?, Also 83
Gramm Butter?

Ahm wie diinn sollten die Scheiben noch
einmal sein?

Passt Rihrei zu Spargel?

Was meinst du? Kann man das dann
trotzdem machen, wenn man die Halfte
der Sachen nicht hat?

Wie kocht man eigentlich Spargel?
Kannst du das mal nachschauen, bitte?
Alexa, ich brauche ein Rezept fiir einen
vegetarischen Kartoffelauflauf.

Wie kompliziert ist denn das? Was steht
denn da da?

Ah brauch ich da fiir das Rezept einen
Mixer? So einen Stabmixer oder sowas?
Weil so einen habe ich nicht.

Welche Zutaten gibt es?

Hm Thymian, Oregano, Kerbel, Rosma-
rin, Basilikum. Was ist am kressedhn-
lichsten?

Warum muss man den schalen? - Alex:
Weil es hart ist und weil die Bitterstoffe
in der Schale sind; Kannst mal schauen,
Alexander, "Andlnsten", was das bedeu-
tet. - Alex: (liest Wikipediaeintrag vor)

Gibt’s vielleicht noch ein einfacheres Re-
zept?; Dann hatt ich gern ein Rezept mit
Linsen, Kichererbsen ahm und Tomaten

Google mal Sahne-Ei-SofRe

Italienisch ist es eigentlich nicht, oder?
Italiener nehmen das Couscous glaube

ich nicht, gell? Das ist mehr orientalisch
wirde ich sagen, also das konnte man
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Frage nach einer alternativen Zu-
bereitung

Mengenangaben

Meint,iln welcher Form etwas wei-
terverarbeitet werden soll, z.B.
Zwiebeln in Ringe schneiden.
Fragen, ob etwas zum Gericht
passt, z.B. auch Gewiirze. Konkret
bedeutet dass, ob etwas ge-
schmacklich dazupasst, also ob die
Zusammensetzung passt

Fragen, ob das Rezept kochbar ist,
obwohl man viele Zutaten nicht
hat

Bezieht sich auf allgemeine Zube-
reitungstechniken, z.B. wie schéle
ich Spargel

Anfrage zu Rezepten mit bestimm-
ten Erndhrungscharakteristika

Fragen zum Schwierigkeitsgrad

Frage, ob bestimmte Kiichenuten-
silien benotigt werden

Fragen zu Zutaten

Fragen zu Ersatz von Zutaten

Bezieht sich eher auf definitorische
Dinge und Wissensfragen, die sich
NICHT auf das WIE eines konkre-
ten Zubereitungsschritt beziehen.
Suche nach Rezepten, die "alleine"
existieren kdnnen, z.B. Biersuppe,
Spargel. Dabei handelt es sich um
Anfragen mit der Intention ein
Hauptgericht zu suchen

Suche nach Rezepten, die "nicht al-
leine" existieren kdnnen, z.B. So-
Ren. Diese wiirde man nicht als
Hauptgericht verwenden

Frage, aus welchem Land Rezept
stammt



Procedure

Procedure Moment

Ratings

Recipe Report

Similarity to an example

Sensorial aspects

Temperature

Time

Time Report

Type of course

User Recommendations

Web resource

ein wenig Gewilirze der also Pizzagewiirz
hatte ich so eine Art auch.

Ok, wie geht’s dann weiter?

Und wann kommt der Couscous dazu?;

Ok, wie viele Bewertungen?

Ah ja vielleicht der, also Hiilsenfriichte
glaub ich sind ja auch vielleicht Bohnen
oder so. Kannst du dann, kannst du den
vielleicht mal anklicken, Linseneintopf.

Also eigentlich kann man die genau so
verwenden wie Kartoffeln.

Wie soll denn das angebraten sein? Also
soll das richtig nicht knusprig sein oder,
soll ja nur weich werden.

Mittlere Hitze?

Aber du kannst mal noch schauen wie
lange man den. Ich weil3 nicht, wie lange
man den kochen muss, ob das dasselbe
wie bei den Nudeln ist oder so; Und
jetzt, eine viertel Stunde bis 20 Minuten
hast du gesagt, oder?

Kannst du den Timer auf zwei Minuten
stellen?; Dann start nochmal drei Minu-
ten, hm, zwei Minuten.; Wie lang geht
denn der Timer noch?

Ist das eher so eine Vorpspeiseportion o-
der eher so eine Hauptgerichtportion
Und von Leuten, die es schon gekocht
haben? Irgendwelche ah Tricks? Tipps
und Tricks?

Wenn ich dich nach dem Rezept gefragt
habe, hast du immer auf chefkoch.de o-
der so geschaut, oder?
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Bezieht sich auf den Zubereitungs-
schritt im konkreten Rezept und
nicht auf die Durchflihrung einer
Zubereitungstechnik

Dies umfasst starker TEMPORALE
Aspekte als es bei Procedure der
Fall ist! (siehe Beispiel)

Fragen zu Bewertungen eines Ge-
richts

Zusammenfassung des Gerichts
(Bewertung, Zutaten, Schritte etc.)

Anfragen, die sich mit der Ahnlich-
keit zu anderen Gerichten befas-
sen

Bezieht sich auf die Art der Zube-
reitung, z.B. knusprig anbraten etc.
Anfragen nach Temperaturen, bei
denen es gekocht werden soll

Frage nach Kochzeit

wird verwendet, wenn ein Timer
gestellt werden soll. Das Informati-
onsbediirfnis dabei ist, dass man
benachrichtigt werden will, sobald
die Zeit abgelaufen ist; bezieht sich
auch auf die verbleibende Zeit bei
einem Timer

Anfragen, welcher Art ein Gericht
ist (Vorspeise, Nachspeise, Des-
sert)

Fragen zu Empfehlungen, Tipps,
Tricks von Seiten der User

Frage zur Quelle



A4 Einwilligungserkldrung fiir die Testteilnahme

Einwilligungserklarung

Mir ist bewusst, dass die Teilnahme an dieser Studie freiwillig ist und ich das
Experiment jederzeit abbrechen kann. Ich bin damit einverstanden, dass einzelne
Satze, die aus dem Zusammenhang genommen werden und damit nicht mit mei-
ner Person in Verbindung gebracht werden konnen, als Material fiir wissen-
schaftliche Zwecke und die Weiterentwicklung der Forschung genutzt werden
konnen. Unter diesen Bedingungen erkldare ich mich bereit, das Experiment
durchzufiihren und bin damit einverstanden, dass es auf Band aufgenommen,
abgetippt, anonymisiert und ausgewertet wird. Ich bin damit einverstanden, dass
die aufgenommenen Audiodaten auf dem NAS des Lehrstuhls fiir Informations-
wissenschaft abgelegt werden, auf welches nur der Testleiter sowie die beiden
Gutachter der Masterarbeit Zugriff haben. Die Dateien miissen priifungsrechtlich

bis zu fiinf Jahren verwahrt werden, bis sie geldscht werden.

Unterschrift Ort, Datum
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A5 Zutatenliste

1. Kohlenhydrate/Sattigungsbeilagen
- Reis
- Kartoffeln
- Couscous
- Bulgur
2. Gemiise
- Tomaten
- Paprika
- Zucchini
- Salat/Rucola
- Zwiebeln
- Knoblauch
- Broccoli
- Aubergine
- Mais
- Frische Krauter (z.B. Basilikum)
- Karotten
- Sellerie
- Champignons
- Gurke
3. Hiilsenfriichte
- Kidneybohnen
- Erbsen
- Kichererbsen
- Rote Linsen
4. Tierische Produkte
- (Saure) Sahne
- Creme fraiche
- Kase (Gouda/Mozzarella/Schafskase)
- Schafskase
- Milch
- Eier
5. ,,Uberraschungen“/Ungewéhnliches
- Spargel (weif3/griin)
- Kokosmilch
- Dosenananas

- Topinambur
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A6 Verteilung der Turns auf die Testpersonen
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A7 Verteilung der Turns auf Informationsbediirfnisse
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Anhang B: Digitaler Anhang

Genauere Erldauterungen befinden sich in der README-Datei auf dem Datentra-

ger.

/1_Ausarbeitung Die schriftliche Ausarbeitung als PDF

/2_Datenerhebung In diesem Ordner enthalten sind samtliche Transkripte,
die bei der Datenerhebung entstanden sind, demogra-
phische Daten, das Definitionsschema der Informations-
bediirfniskategorien sowie das Template der Einwilli-
gungserkldrung

/3_Code Quellcode zur Datenaufbereitung in R und zur Daten-
analyse in Python

/4_Bilder Bilder der Zutaten sowie der gekochten Gerichte
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Ich habe die Arbeit selbstindig verfasst, keine anderen als die angegebenen Quel-
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