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Motivation

AG ComSys

e Kulinarik als Kulturmerkmal

* Quellen
- Schulkochbucher

- verbreitete Kochbucher

* Analyse der Zutaten/
Zubereitungsmethoden

e Artikel




Motivation

AG ComSys

* Inspiriert von

Ahn, Ahnert, Bagrow, Barabasi:
“Flavor network and the principle
of food pairing”, in: Scientific
Reports 196 (2011)

do0i:10.1038/srep00196

* Forschungsfrage dort:

Ist das food pairing in
der ostlichen anders als
in der westlichen Kuiche?

©0e9o



Transkription

AG ComSys

e Erster Schritt; Scannen ;

2. Rindileijehuppe mit Perlgerite und Reia.

Wird gefodhyt wie bie vorbergehende, nur mit ver Abknbe-
rung, daf, wenn bie Vrithe duvch ein Haarfieb gefchilttet ift,

. . 1 man vechiltnifmifiig 1 — 2 GH6Fel voll ML mit frifber

» Staatsbibliothek zu Berlin/ A e T
oom Bovenjay abgetlirte Brithe ingufdhiittet. Sugleich gibt

- wan feine Gerfte nebft envas Wuvzelwert in bie Suppe, fpiter

N audy Spavgel, Blumenfohl oder Scorzonermwurieln, was bie

Jabreszeit Gietet, und vor bem Anrichten bie Hergblitihen der

D e u t S C e S eXt a rC IV Sellerietnollen und beliebige KI8Fe. Man vifrt die Suppe mit
1—2 Gibotter ab, inbem man foldse mit etwas Waffer ger=

tifrt, und unter fortwifrendenr Riihren bie fodhende Suppe

Bingu gibt. Gie muf gebunben, nur ja nidit gu {imig fein.

%'i!muf. Wil ntan Neid ober Saqo ur Suppe nehmen, o gibt

man viefed fpdter hinein, Man redimet vavon auf jeve Pers
oo cfom beiallen §leijdjuppen cinen geftvidienen GHGFeL woll.

oS Sclnell gemadgte Rtindfleifchiuppe.
Fite 6—7 Perjonen fehneidet man 2 Piund Fleifeh in Feine
fivfel, (Gt cinige R6el MefC in 2 Stich frifcher Butter
gelbbraun werben, gibt das Fleifch Bingu und [3F o8 eben=
falls ein wenig viften, o wie nadber efne, in 8 Theile ges
Tdhnittene Gelleviebnolle, cine Flein gefdhnittene Jwiebel und
tine geviehene gelbe Diuvyel (Mbbre). Died wird eine Weile
geriifue unbd fo viel Fodjenves Waijjer sugegoffen , a8 mar,
dum Ginfochen mitgevechnet, Supype Haben will. Gine bis 11,
mben it man Alled Fochen und fhiictet o8 burdy ein
< Dec Reid wird allein gefocht, Beim Anvichten mit dem
evie in bie Suppe gegebent, und biefe mit Gidoter und

usfat abgeriifre. L

4. Kl braune Rindflefifuppe.

Die Bereitung diefer Hraunen Kraftbrife finder man in
Mo 42, Ju einer Gefelljdaft von 12 Berforen nimmt
man 6 Bfund Rinofleifh und 1 Pfund vofen Schinkenr. G5
braune R(5e No. 3 und Shwammilshe darin gemadht.

Undh Tann man nady Beliehen braunen Sago davin Foden.

Berlin SBB-PK, 50 MA 41871
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Transkription

AG ComSys

”~ ?,-__3;‘_. __Gd)ntlll gemachte ﬂ’hn‘bf{e;ﬂi)fuppe. :

_&iix 6—7 Perjonen {chneidet man 2 Pfund Fleifdh in Feine
e Scan - TEI Wiiefel, - r-wgﬁmtmﬁmw'w;ﬁﬁgﬁa ‘Butter

gﬁbﬁtﬁmn werben, gibt bag Fleifh Hingu und (Afit 8 cben-
falls ein wenig vdften, fo wie nadher cine, in 8 eile ges
1@nittene Sellevietnolle, ecine flein gefehnittene Jiebel und
tht_ geviebene gelbe Murgel (Mohre). Died wird eine Weile
eviihet und fo viel fochendes Waffer ugegoifen, ald man,
dum Ginfocben mitgevedhnet, Suppe Haben will. Gine 6is 11

. . . Stunden (a5t man Alles Fochen und hiittet 8 i
o und firttet e8 durdh ein
Abti ppen in China Sieh. Dev Reis wird allein gebocht, beim Anvichten wit Yol
DMy ;;::: ig.bxabﬁsppz-grgcﬁm; und Dbiefe mit Gidotter und

abgeriif - |

e Deutsches Textarchiv

<div n="3"=

<head=3. Schnell gemachte
Findfleifzx017F; ch&zx017F; uppe . </head=

<lb /=

<p=Flr G&£x2014:7 Per&zx0l7F:onen &2x017F:chneidet
man 2 Pfund Fleif#x017F:ch in kleine<lb/=
Wirfel, 1akt einige L&éffel Mehl in 2 Stich
friczx0l7F: cher Butter<lb/= gelbbraun werden,
gibt das Fleifzx01l7F;ch hinzu und 13kt es
eben-<lb/= falls ein wenig ré&zx017F; ten,
£#x017F;:0 wie nachher eine, in & Theile
ge-=<lb/=> 22x017F:chnittene Sellerieknolle, eine
klein gefzx017F;chnittene Zwiebel und<lb/= eine
geriebene gelbe Murzel (M&hre). Dies wird eine
Weile<lb,/= gerdhrt und &Z£x017F:0 wiel kochendes
Wabtsx Ol 7F; &2x017F er zugegos#xOl7F; &#x017F; en,
als man,=<lb/= zum Einkochen mitgerechnet. Suppe
haben will. Eine bis 1i<lb/= Stunden 1&Et man
Alles kochen und E#x017F;chittet es durch
ein=lbs= Sieb. Der Reis wird allein gekocht,
beim Anrichten mit dem<lb/= Sellerie in die
Suppe gegeben, und dief#x017F.e mit Eidotter
und=1b/= Muskat abgerihrt.-=/p= 7

=/div=

©0e9o



Transkription

AG ComSys

30 Sdmell gemadite Rindfletjchiuppe,
ke 6—7 Pevonen fehneidet man 2 Prund Fleifh in Feine
° Wiirfel, LiFt einige LWBffel MebC in 2 Stich frifeher Butter
SCa n - TEI gﬂbﬁrq;m werden, gibt dad Fleifh Hingu unb% 8 :;’ﬂ‘t-'
%Bitttm %m&g ;gftm, fo wie nachher eine, in 8 Theile ge:
. nittene Selleviefnolle, eine flein gefdhnittene Smiebel und
° DeutSCheS TeXta rCh Y4 ‘illt' geviebene gelbe Murzel (Mbhre). Died wird eine Weile
8evithet und o viel fodhendes Wafler gugegoffen, al8 man,
sum Ginfochen mitgevechnet, Suppe Haben will. Gine bis 11

. . . Stunden (a5t man Alles Foche b il i

o nound fbiittet o8 b
Abti ppen in China Sieh. Der Reis wird allein gebocht, 4+ Anvidten e
Sellecie in die Suppe gegeben, und Dbiefe mit Gidotter und

<Taml verszion="1,0" encoding="utf-2"7>
<Pavyzen FHGSchema="http s/ fuwn, deutschestexstarchiv,de/bazisfornat . rng" type="xml"?>
TEI wmlnz="http:/fuww, tei-c.orgfns/1.0"

{ieiHeader>

[...]

<profileDesce
< langl=age>
<language ident="deu"¥Germandf language®
<f langllzage>
<textllass»
{clazsCode scheme="http:/Suwn, deutschestexstarchiv, de/dokufk lags if ikat ionddtanain"»Fachtext{fclassCode
{clazsCode scheme="http s/ Sunn, deutschestestarchiv, de/doku/k lags if ikat ionddtasub ">Gesellachaftswissenschaf tendfc lazsCode>
<claz=Code scheme="http:/ fwww,deutschestextarchiv, de/doku/k lassif ikat iontduds1nain">Gebrauchsliteraturdfc las=Code>
¢clazsCode scheme="http:/Suwn, deutschestexstarchiv,de/doku/k lass if ikat ion#dwds1sub " 2Kochbuch</c lassCode>
{claz=Code =scheme="http:/ www,deutschestextarchiv, defdoku/klass1if ikat lon#0TACorpus "roored o las=Codel
{clazsCode scheme="http:/ Suwn, deutschestexstarchiv, de/doku/k lags if ikat ion#0TACorpus " readufc lassCode?
<claz=Code scheme="http:/ fuww . deutschestextarchiv, de/dokufk lassif ikat ion#0TACorpus ">chinadfc laz=Code>
<ftentllassy
¢forofilelescy
{fteiHeaders
<fTEI>

Suppe gegeben, und dief#x017F.e mit Eidotter
und=1b/= Muskat abgerihrt.-=/p= 8
=/div=

©0e9o



Exkurs: TEI

AG ComSys

* TEI = Text Encoding Initiative

» Standard zur Kodierung von Texten
* Institution zur Pflege des Standards
 Community rund um den Standard
* seit 2003 auf XML basierend

* RelaxNG-Schema

* moduar aufgebaut



Exkurs: TEI

AG ComSys

TEI P5:
Guidelines for Electronic Text
Encoding and Interchange

by the TEI Consortium
Originally edited by C.M. Sperberg-McQueen and Lou
Burnard for the ACH-ALLC-ACL Text Encoding Initiative
Now entirely revised and expanded under the supervision
of the Technical Council of the TEI Consortium

The TEI Consortium
Version 3.0.0. Last updated on 29th March 2016, revision
89ba24e

Text Encoding Initiative Consortium
2016

The TEI Consortium

TEI P5:
Guidelines for Electronic Text Encoding and Interchange

Text Encoding Initistive Consortium 2016
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g
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Wat

Extensible Markup Language (XML) 1.1 (Second Edition)
W3C Recommendation 16 August 2006, edited in place 29 September 2006

This version:
hitp//'www w3 org/TR/2006/REC-xmI11-20060816
Latest version:
hitp/’'www w3 org/TR/xml 11
Previous version:
hitp//'www.w3.org/TR/2006/PER-xmI11-20060614
Editors:
Tim Bray, Textuality and Netscape <tbray@itextuality com=

Jean Paoli, Microsoft <jeanpa@microsoft com=>
C.M. Sperberg-McQueen, W3C scmsmcq@w3.org>
Eve Maler, Sun Microsystems, Inc. <eve.maler@east.sun.com=

Francois Yergeau

John Cowan =cowan(@ccil.org=

Please refer to the errata for this document, which may include some normative corrections.

10




Transkription

AG ComSys
* TEI-Dokument bereinigen
<div n="3"= <Cue:reclpe "Suppen. " "B-3">
<head=3. Schnell gemachte <head=5chnell gemachte Rindfleischsuppe.<=/head=
Rindflelfzx017F; chisx017F; uppe. </head=
<tb/>= o - _ <p=Fiir 6-7 Personen schneidet man 2 Pfund
<p>Flr 8L#x2014:7 Pert#x017F: onen E#x017F: chneidet Fleisch in kleine Wirfel, 1aRt einige Loffel
mgnlePqug Flel?:"‘";ch 1nh$1§1n5{1bgbh Mehl in 2 Stich frischer Butter gelbbraun
warfel, lakt einige Lottel Mehl in 2 Stic werden, gibt das Fleisch hinzu und 13kt es
Tri&exCl7F; cher Butter<lb/» gelbbraun werden, ebenfalls ein weniq résten, so wie nachher
gibt das Fleif#x017F:ch hinzu und 18Rt es : 8 Theil g H 't%
eben-<lb/> falls ein wenig ré&=xC017F; ten, €ine, In €1le geschnitiene :
c#¢017F: 0 wie nachher eine, in 8 Theile Sellerleknnllg, 91ne_k191n geschnittene
ge-<lb/= L#x017F;chnittene Sellerieknolle, eine EW}EbEI und eine geriebene gelbe WUFEEI
klein ge&#x017F;chnittene Zwiebel und<lb/> eine (Méhre). Dies wird eine Weile gerdhrt und so
geriebene gelbe Murzel (Mihre). Dies wird eine viel kochendes Wasser zugegossen, als man,
Weile<lb/= gerihrt und £2x017F:0 viel kochendes zum Einkochen mitgerechnet, Suppe haben will.
Wa&#x017F; &#x017F; er zugego&ex017F; &2£x017F; en, Eine bis 1% Stunden 13Kt man Alles kochen und

</div=

©0e9o

als man,<lb/> zum Einkochen mitgerechnet, Suppe
haben will. Eine bis 14<lb/= Stunden 1akt man
Alles kochen und &#x017F;chittet es durch
ein<lb/> Sieb. Der Reis wird allein gekocht,
beim Anrichten mit dem<lb/> Sellerie 1n die
Suppe gegeben, und dief#x017F;e mit Eidotter
und<lb/> Muskat abgerihrt.</p=

schittet es durch ein Sieb. Der Reis wird
allein gekocht, beim Anrichten mit dem
Sellerie in die Suppe gegeben, und diese mit
Eidotter und Muskat abgerihrt. </p=

</Cue:recipe=

11



Auszeichnungssprache fur Rezepte

* Anforderungen

©0e9o

Uberschrift

Untertitel

Bild
Zubereitungszeit
Anzahl der Portionen
Zutatenliste

Zubereitungsanweisung

AG ComSys

Einfach und neutral

Bewertung
(93) @4,27 Rezept bewerten

Verfasser
osonkel £%

Zutaten

250g Mehl
4 Ei(er)
Salz

300 ml Milch

Mineralwasser, (mit

300 ml
m Kohlensaure)

ol

Zubereitung

Arbeitszeit: ca. 30 Min. / Schwierigkeitsgrad: simpel / Kalorien
p. P:: keine Angabe

Den ganzen Teig mit dem Mixer zubereiten (Achtung es spritzt),
so dass es ein glatter Teig ohne Klimpchen ist.

Eine Pfanne mit etwas Ol heifl werden lassen und dann eine
Suppenkelle Teig in die Pfanne geben, dabei die Pfanne ein wenig
hin und her schwenken, dass sich der Teig gut verteilen kann,
nach einer kurzen Zeit den Pfannekuchen wenden. Fertig!

Dazu passen siie sowie auch herzhafte Sachen, z. B. Nutella,
Leberwurst, Konfitiren, Lachs usw.



Auszeichnungssprache fur Rezepte

Historische Rezepte sehen anders aus:

AG ComSys

13



Auszeichnungssprache fur Rezepte

 Mengeangaben und -einheiten

~Schneidet man 2 Pfund Fleisch”

Lfar 8 Pfenniq [...] WeifSbrod”

- Verweis auf standardisierte Verzeichnisse

AG ComSys

14



Auszeichnungssprache fur Rezepte

AG ComSys

* optionale/alternative Zutaten

»Der [Englische] Soja macht die Suppe gewdirzreicher, kann
jedoch gut wegbleiben, und statt Madeira kann man weifsen
Franzwein und etwas Rum nehmen.”

e Verweijse

~Man kocht nach No. 1 eine qute Bouillon [...]*

15



Auszeichnungssprache cueML

* culinary edition Markup Language

e eine TEI customization

©0e9o

<define name="tel recipe"=>
<glement name="recipe" ns="http://cueML/ns"=>
<a:documentation=A recipe.</a:documentation=>
<ref name="teli att.typed.attributes"/>
<pptional=>
<attribute name="rcp-id">
<a:documentation=Identifies a recipe by giving its
entry in the original TOC.</a:documentation=
<text/=
<fattribute>
</optional=>
<ref name="teli model.headLike" />
<gptional=<ref name="tei div"/=</optional=
<gptional==<ref name="teli recipe"/></optional=
<gptional=<ref name="tel recipelnstructions"/></optional=
<zeroOrMore=><ref name="tel p"/></zeroOrMore=>
<zeroOrMore><ref name="tei ab"/></zeroOrMore=>
<zeroOrMore><ref name="tei note"/=></zeroOrMore=>
</element>
</define>

AG ComSys

16



Auszeichnung von Hand

<cue:recipe "Suppen.” "B-3"=>
<head=5Schnell gemachte Rindfleischsuppe.</head=

<p=Fir <cue:recipeYield "G "7 "people"=6-7
Personen</cue: recipeYield= schneidet man 2 Pfund
<cue:recipelngredient "#Rindkochfleisch” "2
"Pfund"=Fleisch=/cue: recipeIngredient> in kleine Wirfel,
14kt einige Liffel <cue:recipelngredient "#Mehl"
"elnige" "EL"=Mehl</cue:recipeIngredient= in 2
Stich frischer <cue:recipeIngredient "#Butter” "2
"Stich"=Butter=/cue:recipeIngredient> gelbbraun werden,
gibt das Fleisch hinzu und 138kt es ebenfalls ein wenig risten, so
wle nachher eine, in & Theile geschnittene =cue:recipeIngredient

"#knollensellerie” "1
=Sellerieknolle=</cue: recipelngredient>, eine klein
geschnittene =cue:recipelngredient "#Zwlebel" "1t
=>Zwiebel</cue:recipelngredient> und eine geriebene gelbe
Murzel (=cue:recipeIngredient "#Karotte" "1t

=Mihre</cue:recipeIngredient>). Dies wird eine Weile gerihrt
und so viel kochendes Wasser zugegossen, als man, zum Elnkochen

mitgerechnet, Suppe haben will. =cue:cookTime "PT1H1ZM"
=>Eine bis 1&% Stunden</cue:cookTime= L&Rt man Alles kochen und
schittet es durch ein Sieb. Der =cue:recipelngredient "#Rels"

=Rels</cue:recipelngredient> wird allein gekocht, beim
Anrichten mit dem Sellerie 1in die Suppe gegeben, und diese mit
<cue:recipeIngredient "#Hihnereigelb"
>Eidotter</cue:recipelngredient> und <cue:recipelngredient
"#Muskatnuk"=Muskat</cue:recipeIngredient> abgerihrt. =/p=

</cue:recipe=

©0e9o

AG ComSys
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Anbindung an den BLS

Bundeslebensmittelschlussel

ca. 15.000 Zutaten und Gerichte
Code fur jede Zutat/Gericht

* jeweils Uber 100 Nahrwertangaben

* nur fur Forschung frei erhaltlich

AG ComSys

18



Anbindung an den BLS

Zutatenliste

A

Rezept

Rezept

Rezept

TEI-Dokument

Bundes-
Lebensmittel
schlussel

AG ComSys

19



Anbindung an den BLS

AG ComSys

e Zutatenliste

<cue:ingredient "Cayennepfeffer® "R252000" =
<cue:prefBasicForm=Cayennepfeffer</cue:prefBasicForm=
<cue:altBasicForm=Cayenne-Pfeffer</cue:altBasicForm=
</cue:ingredient=
<cue:ingredient "Midder" "V582100" =
<cue:prefBasicForm=Midder</cue:prefBasicForm=
<cue:altBasicForm=Kalbsmidder=/cue:altBasicForm=
<cue:altBasicForm=Bries</cue:altBasicForm=
<cue:altBasicForm=Kalbsmilch=/cue:altBasicForm=
<cue:note="Kalbsmidder ist auch unter dem Synonym: Bries, Kalbsmilch bekannt. Kalbsmilch ist
die Thymusdrise des Kalbes. 100 g frische Kalbsmilch enthalten 99,8 kcal, 3.4 g Fett,
17,2 g Eiwelk, 77,8 g Wasser, 1,91 mg Eisen, 288 mg Cholesterin und 0,42 g Purine.
Dieses Organ 1st bei Jungtieren voll entwickelt. Beli erwachsenen Tieren bildet sich das
Organ zurick. Kalbsmilch wird zur Herstellung von Spezialitdten, wile Suppen, KldoRe und
Ragout, verwendet." (http://www.cosmiq.de/qa/show/70827/was-15t-kalbsmidder/)</cue: note=
</cue:ingredient=
<cue:ingredient "Saucisse" "WOOE000" =
<cue:prefBasicForm=Saucisse=/cue:prefBasicForm=
<cue:note=Franz. Name fir bestimmte Wirste (s.
https://fr.wikipedia.org/wiki/Saucisse)</cue:note=
</cue:ilngredient=
<cue:ingredient "Butter" "QBE10000" =
<cue:prefBasicForm=Butter</cue:prefBasicForm=
</cue:ingredient=

20
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Automatische Auszeichnung

e Ansatze in der Literatur
- Requlare Ausdrucke [Skip The Pizza, 2012]
- Conditional Random Fields [Greene, 2015]

- Worterbuch- und regelbasiert
[Zeeshan, 2009] und [Wiegand et al., 2012]

* hier: Worterbuch- und regelbasiert

AG ComSys

21



Automatische Auszeichnung

AG ComSys
o0 L]
 Worterbuch-basiert
Satz 1: Uberschrift
Satz 2.[...]
Satz n ("Man nehme 2 EL Zucker"). —>| [ Man nehme 2 EL Zucker
Satz 4.[...]
\ ¥ v ¥ v Lemmatisierung
Man nehmen 2 EL Zucker
Y Y ¢ € Zutaten-Wirterbuch?
] [=]
22



Automatische Auszeichnung

* Regelbasiert

©0e9o

Koche die Erbsen und Bohnen

¢ Y ¢ ¢ ¢ Lemmatisierung

kochen die Erbse und Bohne

$ ¢ L & Zutaten-worterbuch?

kochen

Verknlpfung der Entities mittels
L4 einer kontextfreien Grammatik

# Angereichert mit einem Part-of-Speech-Tagging

# A=Artikel, K:=Konjunktion, V:=Zubereitungs-Verb, Z=2Zutat
Koche{V) die(A) Erbsen(Z) und(K) Bohnen(Z)

# Beispiel Anwendung der Grammatik

# NT & Terminal-Symbole,

#W, A, Z K € Terminal-Symbole

# Passende Regel: NT =WV A Z ([Z)* (K Z)?

# Bedeutung der Regel:

# Wende das Verb (V) auf alle Zutaten (Z) im Satz an

- Erbsen und Bohnen scllen gekocht werden

AG ComSys

23



Automatische Auszeichnung

* Ergebnis der
automatischen
Auszeichnung

©0e9o

AG ComSys

<CUe:reclpe "B-3" "Suppen” xmlns:cue="http://cueML/ns"=>
<head> Schnell gemachte Rindfleischsuppe.=</head=
<p= Fir &7 Personen schneidet man 2 Pfund =cue:recipelngredient

"2 "#Rindkochfleisch” "Pfund"
=Fleisch</cue:recipeIngredient> in kleine Wiarfel, 1akt
einige Léffel <cue:recipelngredient "einige"”
"#Mehl" "EL"=Mehl=/cue:recipeIngredient= 1n 2
Stich frischer =cue:recipelngredient "2
"#Butter” "Stich"=Butter=</cue:recipeIngredient=

gelbbraun werden, gibt das =cue:recipeIngredient
"#Rindkochfleisch"=Fleisch=</cue:recipelngredient=
hinzu und 13kt es ebenfalls eln wenig rdsten, so wie nachher
elne, 1n 8 Theile geschnittene =cue:recipelngredient
"g" "#knollensellerie”
=Sellerieknolle</cue: recipeIngredient= , eine klein
geschnittene =cue:recipeIngredient "1
"#Zwlebel"=Zwlebel</cue: recipeIngredient=> und eine
geriebene gelbe Murzel( =cue:recipelngredient "1t
"gkarotte"=Mihre</cue: recipeIngredient= ). Dies wird
eine Welle gerihrt und so viel kochendes Wasser zugegossen,
als man, zum Eilnkochen mitgerechnet, Suppe haben will. Eine
bis 14 Stunden 13Kt man Alles kochen und schittet es durch
eln Sieb. Der =cue:recipelngredient "#Rels"
>Reis</cue:recipelngredient> wird allein gekocht, beim
Anrichten mit dem =cue:recipeIngredient
"#gknollensellerie #Sellerieblatter”
=Sellerie=</cue:recipelngredient> 1n die Suppe gegeben,
und diese mit =cue:recipeIngredient "#HihnereiEigelb”
=Eldotter</cue:recipeIngredient> und
<cue:recipelngredient "#Muskatnuk"”
=Muskat=</cue:recipelngredient> abgerihrt. </p=

</CcuUe: recipe=



Automatische Auszeichnung

AG ComSys
» Evaluation ist schwierig
e Ground-truth von Hand erstellen

* Was sind recall und precision?

Fleisch possible
FUr 6—7 Personen schneidet man 2 Pfund 2 8th word [ref/target
<recipelngredient ref="#Suppenrindfleisch® | __---- el Pfund values
Fir 6—7 Personen schneidet man 2 Pfund T IO A e AR
<recipaingradient ref="#Suppanrindfleisch” Fleizsch 5 Wort -[':fr]empelngrement:- in kleine Wiirfel,
quantity="2" unit="Pfund"= Fleisch : - . . i
<jrecipelngredient= in kleine Wirfel. gl [...] 8Bt dann das Fleisch [...] résten [...] Plobeh th word rﬁ;ﬁ'g:t
\_/ N 7 values

25



Automatische Auszeichnung

 Evaluation

Recall

nur Zutaten 0.986
+ Mengeangaben und Einheiten 0.848

+ optionale/alternative Zutaten 0.713

Precision

0.982

0.837

0.728

26



Digitale Rezepte

* TEI - HTML

- Z.B. mit XSLT

Rezepte

Saucen
Suppen
Klare weiBe Rindfleischsuppe.

Rindfleischsuppe mit Perlgerste und Reis.

Schnell gemachte Rindfleischsuppe.

Klare braune Rindfleischsuppe.
Eine gute Suppe von Braten-Jus.
Kalbfleischsuppe.

Kalbfleischsuppe flr Kranke.

©0e9o

Zutatenliste

& 2 Pfund Fleisch
® einige EL Mehl
e 2 Stich Butter
® 1 Sellerieknolle
® 1 Zwiebel

* 1 Mohre

® Reis

® Eidotter

® Muskat

Schnell gemachte Rindfleischsuppe.

Zubereitung

Fir 6—7 Personen schneidet man 2 Pfund Fleisch in kleine Wirfel, a3t
einige Loffel Mehl in 2 Stich frischer Butter gelbbraun werden, gibt das

Fleisch hinzu und 1aBt es ebenfalls ein wenig rdsten, so wie nachher eine,

in 8 Theile geschnittene Sellerieknolle , eine klein geschnitiene Zwiebel
und eine geriebene gelbe Murzel ( Mohre ). Dies wird eine Weile gerlihrt
und so viel kochendes Wasser zugegossen, als man, zum Einkochen
mitgerechnet, Suppe haben will. Eine bis 1% Stunden |23t man Alles
kochen und schiittet es durch ein Sieb. Der Reis wird allein gekocht, beim
Anrichten mit dem Sellerie in die Suppe gegeben, und diese mit Eidotter
und Muskat abgerQhrt.

AG ComSys
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Ausblick

e verbesserte automatische Extraktion

Zeitangaben
Zubereitungsmethoden
Verweise auf Teil-Rezepte

Beilagen

* kulinarische Analyse

AG ComSys
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Vielen Dank fur

die Aufmerksamkeit!

AG ComSys
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