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Tutkielmassa tarkastellaan saksankielisten ruokaohjeiden suomennoksia kéyttdjakeskeisen kddantami-
sen ndkokulmasta. Tavoitteena on selvittdd, kuinka kdytettdvid ruokaohjeiden kdannokset ovat ja mil-
laisia kdytettdvyyteen vaikuttavia huomioita ruokaohjeiden suomennoksista nousee esille. Ruokaoh-
jeita kdytetiin tiettyyn lopputulokseen padsemiseksi eli valmiin ruoan aikaansaamiseksi, joten niiden
tulee olla kdytettdvyydeltdan hyvid. Koska ruokaohjeet ovat kiyttoteksteja ja ruokaohjeiden tekstilaji
on pitkalti konventionaalistunut, oletuksena on, ettd ruokaohjeiden kdénndsten kaytettdvyys on hyva.
Ruokaohjeiden konventiot vaihtelevat kuitenkin kulttuureittain, joten kdannoksissd saattaa esiintya
lahtokulttuurista ja -kielestd johtuvaa kielellistd hairiota.

Tutkielmassa tarkastellaan kahtatoista suomennettua ruokaohjetta. Aineistoksi valitut
ruokaohjeet ovat kolmesta eri ruokaohjekirjasta, jotka on tarkoitettu kotona ruokaa laittaville. Am-
mattikdyttdon ja tiettyjen ruoanlaiton ja leivonnan erikoistarkoituksiin tarkoitetut ruokaohjeet on ra-
jattu tutkielman ulkopuolelle. Suojasen, Koskisen ja Tuomisen (2015, 90) luomien kddnnosten kéy-
tettdvyyden tarkasteluun tarkoitettujen heuristiikkojen pohjalta on luotu heuristiikat, jotka sopivat
ruokaohjeiden kddnnosten kiytettivyyden tutkimiseen. Tutkielman aineistona olevien kddnndsten
kaytettavyyttd tarkastellaan ndiden luotujen heuristiikkojen avulla.

Tarkasteltavat 12 suomennettua ruokaohjetta ovat kiytettivyydeltdin hyvii ja melkein
kaikkien avulla on mahdollista valmistaa onnistuneesti kyseessd oleva ruoka. Muutamassa tapauk-
sessa ruoan valmistus saattaisi estyd, silld neljdssd suomennoksessa mittayksikot eivit ole suomen-
kielisten ruokaohjeiden konventioiden mukaisia. Timai voi aiheuttaa kayttéjélle vaikeuksia ruoan val-
mistamisessa. Suurin osa esille nousseista kiytettavyyteen liittyvistd huomioista liittyy ruokaohjeiden
konventioihin niin ilmaisujen, mittayksikdiden kuin ruoanvalmistustapojenkin suhteen. Aineiston
kddnnoksissd oli joitakin ruoanvalmistustapoja, jotka eivit olleet linjassa kulttuurisen kontekstinsa
kanssa ja asioita, joissa oli 1dhtotekstin vaikutusta.

Tutkimuksen tulosten perusteella voidaan todeta, ettd kédytettdvyyden huomioon otta-
minen on ruokaohjeita kdénnettdessa tirkeéd, silld ruokaohjeen kiytettavyys heikkenee, mikéli kéan-
nokseen padtyy esimerkiksi ldhtotekstin vaikutuksesta kohdekulttuurin konventioiden vastaisia ilmai-
suja. Tarkedd on myos kddntdjan oma kokemus ja tietotaito ruoanlaitosta ja leivonnasta, silld se auttaa
kdintédjaa ruoka-aineiden ominaisuuksien tunnistamisessa seki ldhtotekstistd etdéntymisessd, jotta su-
juvan kddnnoksen tuottaminen on mahdollista.

Avainsanat: ruokaohjeiden kddntdminen, kayttdjikeskeinen kddntdminen, ruokaohjeiden kiaytetta-
vyys, heuristinen analyysi, ruokaohjeiden konventiot, suomi, saksa
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1 Johdanto

Ruokaohjeet ovat hyvin suosittuja ja niitd on nykyadn niin kirjoissa, jauhopakettien kyljissa
kuin internetin ruokablogeissakin. My0s vieraiden kulttuurien ruokien ohjeet ja ruokaohjekirjat
ovat yleistyneet, ja eksoottisemmat ruoat ovat yha suositumpia. Nykyéén onkin paljon kddnnet-
tyjd ruokaohjekirjoja (Chiaro & Rossato 2015, 239). Ruokaohjeita kdytetdan ruokien valmista-
miseen, joten niiden kdytettivyyteen tulee kiinnittdd huomiota. Ruokaohjeiden, niin alkuperiis-
kielisten kuin kddnnettyjenkin, tulisi olla kaytettivyydeltdan hyvii eli sellaisia, ettd niiden avul-
la paistddan toivottuun lopputulokseen ilman ruoan valmistusta héiritsevia piirteitd. Myds val-
mistettavan ruoan tulee onnistu tarkoitetulla tavalla. Ruoan valmistusta héiritsevia piirteita voi-
vat olla esimerkiksi epdselvit ohjeistukset tai raaka-aineet, jotka eivét ole ruoan valmistajalle

kovin tuttuja.

Tavoitteenani on tdssa tutkielmassa selvittdd, kuinka kdytettdvid ruokaohjeiden kddnnokset ovat
ja millaisia kdytettdvyyteen vaikuttavia asioita niissd ilmenee. Oletuksenani on, ettd ruokaoh-
jeiden kddnnokset ovat kaytettivyydeltddn hyvii eli niiden avulla onnistuu kyseisen ruoan val-
mistaminen ilman suurempia ruoanvalmistusta haittaavia, kiytettivyyteen liittyvid huomioita.
Hypoteesini perustuu siihen, ettd ruokaohjeet ovat kayttotekstejd, joille on ominaista vélittda
tietoa selkedsti. Ne voidaan lisdksi luokitella kuuluviksi informatiiviseen tekstityyppiin, jossa
tekstien pddasiallisena tarkoituksena on tiedon vilittiminen. Ruokaohje on vahvasti konventio-
naalistunut ja normien méérittelema tekstilaji (Lieflinder-Koistinen 1993, 131) ja ndmaé kult-
tuurikohtaiset erityispiirteet, konventiot, on otettava kadnnettdessd huomioon. Liséksi ruokaoh-
jeissa on myOs muita ominaisuuksia, jotka vaikuttavat kdytettdvyyteen, kuten asioiden esitté-
misjdrjestys, johdonmukaisuus, ohjeiden yksiselitteisyys ja tulkinnanvaraisuuden minimoimi-
nen. Ruokaa valmistettaessa ei ole tarkoituksenmukaista kuluttaa aikaa pohtimalla, mité ohjeis-
tuksessa tarkoitetaan. Ruokaohjeiden ei tarvitse olla monisdvyisid tekstejd vaan yksiselitteisia
ja standardisoituja ohjeistuksia, joiden avulla péaéstdan haluttuun lopputulokseen. Ruokaohjei-
den kddnnosten kiytettdvyyttd on relevanttia tarkastella, koska kdénnettdessd ruokaohjeeseen
saattaa padtyd ldhtokielestd johtuvaa interferenssid eli hdiriota, joka vaikeuttaa ohjeen ymmaér-
tamistd ja kdyttdmistd. Ruokaohjeiden kdidnndsten tulisikin olla kohdekulttuurin rinnakkais-

tekstejd ja konventioita vastaavia, jotta kddnnos on lukijalle helposti ymmarrettiavé ja sujuva.

Tutkielmassani tarkastelen alkuperiltddn saksankielisten ruokaohjeiden suomenkielisid kdén-

noksid kayttdjakeskeisen kdantdmisen nékokulmasta. Tutkielman aineistoon kuuluu vain sel-



laisten ruokaohjeiden kdannoksii, joita kdytetddn jokapdivdisessd ruoanlaitossa ja kotikeitti-
Ossd. Tutkielmassa en tarkastele ammattikdyttoon tarkoitettuja ruokaohjeita, silld niissé voi olla
kyseisen kulttuurin konventioista poikkeavia sanoja, ilmaisuja tai esimerkiksi eroja mittayksi-

koiden kaytossd. Myoskin niiden kéyttdjdkunta poikkeaa tavallisista ruoanlaittajista.

Ruokaohjekirjoja on aiemmin tutkittu esimerkiksi yhteiskunnallisesta ja kulttuurisesta nakokul-
masta. Niiden avulla on tarkasteltu esimerkiksi jonkin alueen ruokakulttuuria tai ideologiaa.
Uudemmissa, keittokirjoihin keskittyneissa tutkimuksissa on ollut painopiste naisten arkihisto-
riassa tai sukupuolen rakentumisessa. (Knuuttila 2010, 150—-151.) Suomenkielisten ruokaohjei-
den kieltd on tutkittu aiemmin jonkin verran (mm. Soikkeli 2014), mutta niin ruokaohjeiden
kuin niiden kdidntdmisenkin tutkimus on jadnyt vahiiseksi, vaikka vieraista kulttuureista tule-
vien ruokien valmistaminen on yhid yleisempédd. Luise Lieflinder-Koistinen (1993) on tarkas-
tellut ruokaohjeiden tekstilajia kédnnostieteen ndkokulmasta artikkelissaan Zur Textsorte
"Kochrezept” im Deutschen und Finnischen. Eine Ubersetzungstheoretisch relevante Textana-
lyse. Lieflander-Koistinen (mts. 130) toteaa, ettd tietyn tekstilajin ja sen konventioiden tunte-
minen on kdéntdjille erityisen tdrkedd. Artikkelissa tarkastellaan suomen- ja saksankielisten
ruokaohjeiden eroja etenkin lukijan puhuttelussa ja ruokaohjeiden lineaarisuudessa eli jérjes-
tyksessd, jossa ohjeistukset ja ruoka-aineet ovat (mts. 132). Kddnndsten kéytettdvyytti on tar-
kasteltu aiemmin muun muassa pro gradu -tutkielmissa neule- ja kiyttoohjeiden kdannoksissa
(mm. Hdmeenoja 2011, Lihdesmiki 2015), mutta ei ruokaohjeiden kddnndsten osalta. Tutkiel-
mani tuo ndin uuden ndkokulman kéénndstieteelliseen tutkimuskenttién ja uuden yhtymékoh-

dan kiytettavyystutkimuksen ja kdidnnostieteen vilille.

Tutkielman aineistona on kolme saksasta suomeen kddnnettyd ruokaohjekirjaa. Tarkastelussa
on mukana myds kddnnettyjen ruokaohjekirjojen alkuperdisteokset, jotta kdannoksid ja niiden
analyysissa esille nousevia asioita on mahdollista verrata kdfinndsten 1dhtoteksteihin. Kaannok-
sid verrataan ldhtoteksteihin myds silloin, kun pohditaan kéytettdvyyteen vaikuttavien, esille
nousseiden asioiden syitid. Kédnnetyistd teoksista tarkastellaan jokaisesta neljan ruokaohjeen
kaytettavyyttd eli tarkasteltavia ruokaohjeiden kddnndksid on yhteensd 12. Lisdksi aineiston
analyysissa on apuna alkuperdltdin suomenkielisid ruokaohjeita, joihin on mahdollista verrata
analysoitavista kdannoksisté esille nousevia asioita. Ruokaohjeiden kdénndsten kiytettavyyttd

tutkin heuristisen arvioinnin avulla ja arviointimenetelmini pohjana kiytén kddnnosten heuris-



tiseen arviointiin Suojasen, Koskisen ja Tuomisen (2015) kehittdméé heuristiikkalistaa. Ky-
seistd heuristiikkalistaa olen muokannut sopivaksi ruokaohjeiden kdénndsten kéytettivyyden

tarkasteluun (ks. luku 3.3).

Tutkielman luvussa kaksi kerrotaan ruokaohjeista ja niiden kééntdmisestd. Luvussa kasitellaan
ruokaohjeiden historiaa, ruokaohjeita kéyttoteksteind, niiden tekstityyppié ja tekstilajia sekd
suomenkielisten ja saksankielisten ruokaohjeiden konventioita. Luku kolme késittelee kéytta-
jékeskeistd kddntdmistd, ja luvun lopussa kerrotaan heuristisesta arvioinnista sekd esitellddn
ruokaohjeiden kdinnosten tarkasteluun luodut heuristiikat. Tutkielman aineisto ja tutkimusme-
netelmé esitellddn luvussa neljd. Luvussa viisi kdydédédn ldpi aineiston analyysi ja analyysissa
esille tulleet asiat. Tutkielman lopuksi luvussa kuusi vedetdin yhteen tutkielman johtopaatok-
set. Tutkielman liitteind on jokaisesta tarkasteltavasta kddnnoksestd oma taulukko (liite 1), jo-
hon on keritty analyysissa esille nousseet asiat, tarkastelussa olevat ruokaohjeiden kdinnokset

(liitteet 2—13) ja ndiden kddnndsten alkuperdistekstit (liitteet 14-25).



2 Ruokaohjeet ja niiden kafintiminen

Ruokaohjeet ovat varsin arkisia teksteji, joita nikee useassa paikassa. Erilaisia ruokaohjekirjoja
ilmestyy vuosittain useita ja on paljon etenkin ulkomaisia kustantamoja, jotka ovat keskittyneet
vain ruokaohjekirjojen kustantamiseen. Ruokaohjekirjojen aihepiirit vaihtelevat, osa kirjoista
keskittyy esimerkiksi vain erilaisten kakkujen ohjeisiin, kun taas osasta 16ytyy pelkastdan esi-
merkiksi erilaisten pastaruokien ohjeita. On olemassa my0s paljon ruokaohjekirjoja, joissa on
vain tietyn maan tai kulttuurin ruokaohjeita. Téllaisten ruokaohjekirjojen suosion voidaan nih-

dé kasvaneen viime vuosina.

Kirjojen lisdksi monet etsivit ruokaohjeita internetistd tai erilaisista aikakauslehdistd. Myds
ruokablogit ovat yleistyneet blogien yleisen suosion kasvaessa ja ruokablogeissa niiden kirjoit-
tajat, bloggaajat, usein esittelevit itse kehittdmiddn ruokaohjeita tai muunnoksia tuttujen ruo-
kien ohjeista. Yhé suositumpia ovat my0s erilaiset ruoanlaitto-ohjelmat (Rossato 2015, 271).
Ruoanlaitto-ohjelmista tehdyt tutkimukset ovat pidasiassa keskittyneet kulttuurisiin aspektei-
hin ja niiden vélittymiseen eri kulttuurien vélilld, mutta kddnndstieteellinen tutkimus ruoan-
laitto-ohjelmista on jédnyt vihdiseksi (mts. 274), kuten myo0s itse ruokaohjeiden kddnnostie-
teellinen tutkimus. Rossaton (mp.) mukaan kdénndstieteelliseen ndakdkulmaan tulisi keskittyé

nykyistd enemman.

Ruokaohjekirjojen jaottelu méardytyy pitkélti sen mukaan, mitd teos sisdltdd. Mikaéli teoksessa
on pelkéstdén tai suurelta osin ruoan- tai juomanvalmistusohjeita, voi sen sanoa olevan keitto-
kirja siind merkityksessd, jossa useimmat sen intuitiivisesti mieltévit eli ohjeistus eri ruokien
valmistukseen. Jos teoksessa on kerrottu paljon esimerkiksi ruokalajien historiasta ja ruokaoh-

jeita ei ole ollenkaan, sen voi ajatella olevan kerronnallisempi ruoka-aiheinen (vrt. alaluku 2.4.).

Ruokaohjeen késitettd on médritelty tieteellisesti melko vdhén. Turtia (2009, 467) méérittelee
reseptin olevan “ruoan- tai juomanvalmistusohje”. Kielitoimiston sanakirja (KTS 2017c, s. v.
ruokaohje) mairittelee ruokaohjeen ruoanvalmistusohjeeksi ja ruokareseptiksi. Ruoanvalmis-
tusohjeella ei ole erillistd madritelmdd (KTS 2017b, s. v. ruoanvalmistusohje), mutta resepti
madritellddn joko lddkemadrdykseksi tai ruoanvalmistusohjeeksi (KTS 2017a, s. v. resepti).
Useasti kdytetdankin nimityksid ruokaohje, ruoanvalmistusohje ja resepti sekaisin, ja niiden voi
sanoa olevan toistensa synonyymeja. Lisdksi puhutaan leivontaohjeista, jotka ovat yleensd ma-
keiden ruokien, kuten makeiden piirakoiden, kakkujen ja pullien ohjeita, mutta leivontaohjei-

siin voidaan katsoa kuuluvaksi myds esimerkiksi suolaiset piirakat, leivit ja sémpylit, silld ne



valmistetaan taikinasta. Tdssd tutkielmassa kédytén nimitysti ruokaohjeet puhuttaessa yleisesti
ruoan- ja leivonnaisten valmistusohjeista. Muita nimityksid, esimerkiksi leivontaohje, kéyte-

tddn silloin, kun se on asian kannalta relevanttia.

Tassd luvussa késitelldén aluksi suomenkielisten ja saksankielisten ruokaohjeiden ja keittokir-
jojen historiaa. Tdmén jdlkeen tarkastellaan ruokaohjeita kéyttoteksteind, ruokaohjeiden teksti-

tyyppid ja tekstilajia sekd lopuksi suomen- ja saksankielisten ruokaohjeiden konventioita.

2.1 Keittokirjojen ja ruokaohjeiden historiaa

Keittokirjoja ei ole pidetty kovinkaan arvostettuna kirjallisuuden lajina eikd niiden ole aina ym-
marretty kertovan oman aikansa kulttuurista ja perinteistd. Ensimmadisid keittokirjoja alettiin
painaa 1400-luvun loppupuolella ja sitd ennen keittokirjat olivat pidasiassa késinkirjoitettuja
muistikirjoja. Vield aikaisempia ruokaohjeita on 16ytynyt kirjoitettuna savitauluille ja bambu-
liuskoille. Suomessa keskiluokan kasvaessa 1800-luvulla muuttuivat keittokirjat yhé tirkedm-
miksi, silld keskiluokalla ei ollut varaa palkata palvelusviked hoitamaan ruoanlaittoa, vaan
ruoka oli valmistettava itse ja tiedettdvi, mitd aineksia kayttdd ja miten. Varhaisimpia keitto-
kirjoja voi jakaa keittidtekniikkaan ja ruoanvalmistukseen keskittyvédn kirjallisuuteen, ravitse-
musta ja hygieniaa kisitteleviin oppaisiin ja gastronomiseen kirjallisuuteen, joka késitteli muun

muassa ruokailun sddnto;a ja etikettid. (Knuuttila 2010, 13-15, 19.)

Ensimmdiinen suomenkielinen pelkéstdédn keittokirja, Kokki-kirja. Elikkd neuvoja tarpeellisem-
pien joka-aikaisien- ja pitoruokien laitokseen, niin myos monenlaisiin leipomisiin ja juotavien
panoihin, ilmestyi vuonna 1849. Kirja ilmestyi aikana, jolloin ruoasta ei ollut yleisesti suurta
pulaa ja péddpaino oli kyseiselld ajalla etenkin gastronomiassa, toisin kuin pula-ajan teoksissa.
Pula-ajalla teoksissa keskityttiin esimerkiksi siithen, kuinka islanninjdkélistd voi valmistaa lei-

péé tai opastettiin muiden luonnontuotteiden kiyttdon ruoanlaitossa. (Kivistd 2013, 538-541.)

Myds ruokaohjeet ovat muuttuneet vuosisatojen kuluessa. Ruokaohjeet alkoivat muotoutua ny-
kyisenlaiseen muotoonsa 1700- ja 1800-lukujen vaihteessa melkein samanaikaisesti eri puolilla
lansimaita. Muutokseen vaikutti kotitaloustieteellisen ajattelun yleistyminen niin ldnsimaissa
kuin Yhdysvalloissakin. Aiemmin ohjeissa olivat raaka-aineet ja ohjeistukset samassa tekstissa.
Tekstissi kerrottiin valmistustavat ja raaka-aineet siind jarjestyksessd, jossa ruoka valmistettiin,
mutta ruokaohjeiden muuttuessa kirjoitustapa muuttui tdsméllisemmaksi. My06s mittayksikoi-

den ilmaisemistapa muuttui, raaka-aineet ilmoitettiin ruoan valmistuksen vaiheiden ohjeistuk-



sesta erillisend listana ja valmistusohjeet muuttuivat luettelomaisemmaksi. Vaikeutena oli kui-
tenkin saada aiemmin suusta suuhun vélittyneet ruokaohjeet ja etenkin ainesosien mitat muu-
tettua sellaiseen muotoon, jota oli sovittu kdytettdvéksi ruokaohjeissa. (Knuuttila 2010, 126—

129.)

Suomenkielisissd ruokaohjeissa muutoksen kohteena on ollut myds ruokaohjeiden kieli. Aiem-
min resepteisséd kaytetty kieli ei ole ollut tidysin oikeakielistd ja ruokaohjeisiin on jouduttu ke-
hittdméan paljon uudissanoja kielen kehittymisen myd6td. (Knuuttila 2010, 140, 143.) Verbi-
muotona kiytettiin aikaisemmissa ruokaohjeissa passiivia, joka my6hemmin muuttui 2. persoo-
nan verbimuodon kiyttddn ja timin ansiosta ruokaohjeet myds tiivistyivit!. Nykyiin ruoka-
ohjeissa eri osat on selkedsti eroteltu toisistaan ja ruokaohjeissa tulee olla seuraavat kolme osaa:
nimi, raaka-aineet ja ruoan valmistuksen ohjeistus (Knuuttila 2010, 145). Knuuttila (mts. 145—
146) toteaa myds, ettd nimen tulisi olla ruokaa kuvaava ja ainesosat ja niiden tarkat mééarat tulisi

olla siind jérjestyksessd, jossa niitd tarvitaan. (Ruokaohjeiden rakenteesta ks. luku 2.4.)

Ensimmadisen saksaksi ilmestyneen ruokaohjekirjojan ilmestymisajankohdasta ei ole tarkkaa
tietoa. Donalies (2012, 27) mainitsee Wolanska-Kélleriin (2010)? viitaten, ettii vanhin saksan-
kielinen ruokaohjekirja on vuodelta 1350, mutta Colfenin (2007, 87) mukaan ensimmaéinen sak-
sankielinen ruokaohjekirja, joka oli kddnnos latinasta saksaksi, ilmestyi vuonna 1542. Colfenin
(mp.) mukaan tdmén jdlkeen ilmestyi ensimméisend painettuna ruokaohjekirjana pidetty teos,
joka oli kymmenosainen Bartolomeo Sacchin kirjoittama De honesta voluptate et valitude.
Knuuttila (2010, 14) kuitenkin mainitsee, ettd ruokaohjekirjojen painaminen alkoi 1400-luvun
loppupuolella. Voidaan joka tapauksessa todeta, ettd saksakielisten ruokaohjekirjojen historia
ulottuu pidemmidlle, kuin suomenkielisten. Tavallisille kansalaisille tarkoitettuja, saksaksi kir-
joitettuja ruokaohjekirjoja ilmestyi 1800-luvulla. Esimerkiksi Henriette Lofflerin Neuste/s]
Kochbuch fiir biirgerliche Haushaltungen ilmestyi vuonna 1843 sekd Henriette Davidisin Prak-
tisches Kochbuch vuonna 1844. Ruokaohjekirjojen aalto, joka alkoi 1900-luvulla, jatkuu vield
tandkin pdivina ja esimerkiksi kolnildisen, ruoanlaittokirjoihin erikoistuneen kirjakaupan vali-

koimaan kuuluu noin 20 000 ruokaohjekirjaa. (Colfen 2007, 87—88.)

1 Marttinen 1988, 72. (Knuuttila 2010, 144.) [Teoksesta Knuuttila 2010 puuttuu teoksen Marttinen 1988 tiedot.]
2 Wolanska-Kéller Anna, 2010. Funktionaler Aufbau und sprachliche Mittel in Kochrezepten des 19. und friihen
20. Jahrhunderts. Perspektiven germanistischer Linguistik 4. Stuttgart: Ibidem (Donalies 2012, 31).
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My®és saksankielisten ruokaohjeiden kirjoitusasu on muuttunut ajan kuluessa esimerkiksi kdy-
tettdvien verbimuotojen osalta (Donalies 2012, 25). Vanhin saksankielisissé ruokaohjeissa kay-
tossd ollut verbien tapaluokka on imperatiivi, jota kdytettiin ensimmadisen kerran yksikkédmuo-
dossa 1300-luvulla sekd monikkomuodossa 1500-luvulta alkaen. Usean vuosisadan ajan verbit
olivat saksankielisissd ruokaohjeissa imperatiivissa, mutta nykydin sen kédytto on harvinaista.
Menneen ajan passiivia kdytettiin verbimuotona 1600-luvulta alkaen ja nykyédédn yleisimmén
verbimuodon, infinitiivin, kdyttd voimistui ennen 1900-luvun puoltavélid. (Wolanska-Koller

2010°, Donalies 2012, 27—-28 mukaan.)

2.2 Ruokaohjeet kiayttoteksteina

Kayttoteksteja (Gebrauchstexte) ovat tekstit, jotka esiintyvét toistuvasti tietyissd kommunikaa-
tiotilanteissa. Téllaisia ovat esimerkiksi sdétiedotukset, kdyttdohjeet ja ruokaohjeet. Kaytto-
teksteistd etenkin ruokaohjeet ovat muodollisesti ja sisdllollisesti muotoutuneet tietylld tavalla.
Vaikka kéyttotekstit eivit valttdmaittd esiinny tiettyyn alaan liittyvissd kommunikaatiotilan-
teissa, ovat ne kuitenkin sisélloltdén johonkin tiettyyn asiaan ja alaan liittyvid. (Stolze 2012,
214.) Kayttotekstit eivit ole tietyn alan ihmisille suunnattuja, vaikka niiden kirjoittajat ovat
yleensd tietyn alan, esimerkiksi ruoanlaiton, ammattilaisia, vaan ne on tarkoitettu tavallisille
lukijoille. Nédin ollen niité ei voi yhdistdd erikoisalojen teksteihin (Fachtexte), vaikka ne sisil-
tdvatkin tietyn alan sanastoa. (Stolze 2004, 649—650.) Hoffmanin (1985, 53) mééritelmén mu-
kaan tietyn alan kieli, erikoiskieli, (Fachsprache) on kielellisten vélineiden muodostama koko-
naisuus, jonka kaytto rajoittuu tietyn alan sisille rajattuun kommunikaatiotilanteeseen. Kielel-
lisid vidlineitd voivat olla esimerkiksi sanastolliset elementit ja tekstin rakenteellinen muodostus
(mp.). Tietyn erikoisalan kielen voi Hoffmanin (mts. 50) mukaan nidhd4 olevan osa yleiskielta.
Erikoiskielen sanasto voi olla sellaista, joka esiintyy usealla eri alalla tai sellaista, joka muo-
dostaa yhden tietyn alan erikoiskielen. Suurin osa erikoiskielesti kuuluu jalkimmaéiseen. (Mts.
126-127.) Ruokaohjeiden sanasto on sellaista, jota esiintyy vain ruokaohjeissa. Ruokaohjeista

voi kuitenkin huomata hyvin sen, ettd kyseisen erikoisalan sanasto on osa yleiskielta.

Kayttoteksteissd keskeistd on ennen kaikkea informaatio ja sen vilittdminen, ja kayttotekstit
voidaankin katsoa kuuluvaksi informatiiviseen tekstityyppiin. Kéyttotekstien siséltdma tieto tu-

lee ilmaista yleisesti ymmarrettdvissd sekd standardisoidussa muodossa, jonka voidaan katsoa

3 Wolanska-Kéller Anna, 2010. Funktionaler Aufbau und sprachliche Mittel in Kochrezepten des 19. und friihen
20. Jahrhunderts. Perspektiven germanistischer Linguistik 4. Ibidem, Stuttgart (Donalies 2012, 31).



koskevan erityisesti kdyttoohjeita. Kéyttoteksteissd pyritdén tekstien ymmarrettdvyyteen, joka
mahdollistetaan esimerkiksi samanlaisten kielimuotojen toistuvalla esiintymisellé tekstissé. Ta-
maén johdosta kéyttoteksteihin luetaan kuuluvaksi useita tekstilajeja, jotka ovat helposti tunnis-

tettavissa, kuten aiemmin mainitut sddtiedotus ja kayttoohje. (Stolze 2004, 650—652.)

Monien kéyttotekstien tekstilajien rakenne on myds konventioilla mééritelty (Stolze 2004,
650). Konventioilla mahdollistetaan se, etté tietyn tekstilajin tekstit noudattavat samoja periaat-
teita ja niissd on havaittavissa keskendan samoja piirteitd. Ndin ollen tekstilajien tunnistaminen
on mahdollista. Rinnakkaistekstejd tarkastelemalla voi kéyttotekstejd kddnnettdessd huomata
eroavaisuudet tekstilajien konventioissa (Stolze 2012, 214). Jos teksti ei ole tekstilajin normien
mukaan muotoiltu, se saattaa menettdd tiedonvalittimispadmadranséd, joka on kéyttoteksteissa
janiiden kdintdmisessd tarkeintd. Pitkdlti konventionaalistuneissa tekstilajeissa, jollaiseksi ruo-
kaohjeetkin luokitellaan, tulee huomioida tekstin mééaritelty makrorakenne, toistuvat tekstin ra-
kenneosat ja standardisoituneet muotoilut seki tyypilliset kieli- ja tyylinormit. (Stolze 2004,

649-651.)

Kiyttoteksteja kidnnettdessd tekstin piirteitd ei tule siirtdéd sellaisenaan kohdekieleen ja -kult-
tuuriin, vaan tekstiin tulee sijoittaa kohdekulttuurin vastaavat tekstilajikonventiot seki ottaa sa-
malla huomioon tekstin funktio. Muodollisesti vastaavaa kddanndsta tarkedmpéaa onkin kd4nnos,
joka noudattaa kohdekulttuurin kyseisen tekstilajin konventioita. Kéayttotekstien kddnnosten
tarkoitus on vélittad tietoa ja olla informaation ymmartdmisen apuvélineend. (Stolze 2004, 649—

651.)

Ruokaohjeissa kiteytyy hyvin kiyttotekstien padpiirteet; tiedon vilittiminen sekéd tekstin ym-
marrettdvyys. Ruokaohjeiden avulla vilitetddn tieto jonkin ruoan valmistustavasta ja samalla
niiden on oltava myds ymmaérrettévid, jotta ruoan valmistaminen onnistuu. Wolanskan (2013,
2) mukaan ruokaohjeet ovat ymmarrettavid, kun lukija ymmartdd, mitd ruokalajia ruokaoh-
jeessa ohjeistetaan tekemédn, mité aineita ruokaan tulee laittaa ja minké verran sekd missa jér-
jestyksessd eri tyOvaiheet ruoan valmistamiseksi tulee tehdé. Jos jokin osa ruokaohjeesta tai

jopa koko ohje jda lukijalta ymmartdmatta, tulee siitd tarkoitukseensa ndhden hyddyton (mp.).

2.3 Ruokaohjeiden tekstityyppi
Tekstejd voidaan jakaa niiden sisdltdmien yhtenevdisten erityispiirteiden perusteella muun mu-

assa tekstityyppeihin ja tekstilajeihin. Teksteilld on omat tunnusmerkkinsi, jotka erottavat ja-



ottelut toisistaan. (Nord 2009, 19.) Tekstityypit kuvaavat millaista kielenkdytto on tietyssa teks-
tissd, eli onko teksti esimerkiksi kertova, ohjaileva vai kuvaileva. Luokittelu eri tekstityyppei-
hin tapahtuu siis tekstien luonteen perusteella. Tekstityypit eroavat kielellisesti toisistaan ja
ndmdi erot ovat etenkin sanastollisia seki kieliopillisia eroja. Yhdessa tekstissd on usein myos

havaittavissa piirteitd useammasta eri tekstityypisté. (Pietikdinen & Méntynen 2009, 98-99.)

Yksi tapa jaotella tekstejd eri tekstityyppeihin, on jakaa ne tekstin kielellisen toiminnan kan-
nalta keskeisiin tekstityyppeihin. Nditd ovat deskriptiivinen, narratiivinen, instruktiivinen, ar-
gumentoiva ja ekspositorinen tekstityyppi. Deskriptiivisen eli kuvailevan tekstityypin teks-
teissé keskeistd on jonkin asian kuvailu kdyttamélld esimerkiksi adjektiivejd sekd olemista tai
havaitsemista ilmaisevia verbejd. Tdmén tekstityypin teksteissd ei yleensi ole aktiivista toimin-
taa. Narratiivinen eli kertova tekstityyppi ilmaisee, mité joku teki ja se onkin yleinen esimer-
kiksi uutisissa. Instruktiiviset eli ohjailevan tekstityypin tekstit ohjeistavat tai neuvovat jonkin
asian tekemisesséd. Tekstit voivat olla sidvyltddn neutraaleja tai kdskevampid riippuen tekstin
tekstilajista (tekstilajeista ks. luku 2.4). Argumentoivan tekstityypin tekstit ovat usein kantaa
ottavia tekstejd ja niissd esitetddn vastakohtia sekd mielipiteitd. Ekspositorisen eli erittelevin
tekstityypin tekstit eivit kuvaa todellisuutta sellaisena kuin se konkreettisesti on, vaan niissé
kiytetddn paljon abstrakteja késitteitd. Tekstit voivat olla pohdiskelevia tai méadrittelevid tai
teksti voi esimerkiksi olla representaatio jonkin tragedian teoreettisista taustoista, jossa teksti

etddnnytetidn todellisista tapahtumista. (Pietikdinen & Méntynen 2009, 99-102.)

Ruokaohjeissa on tdmén jaottelun mukaan piirteitd deskriptiivisestd eli kuvailevasta sekd
instruktiivisesta eli ohjailevasta tekstityypistd, silld ruokaohjeet ohjeistavat ruoan valmistuk-
sessa ja niissd kdytetddn myos kuvailua muun muassa kuvailevien verbien sekd adjektiivien
avulla. (Pietikdinen & Méntynen 2009, 99-102.) Voidaan esimerkiksi sanoa, ettd kananmunat

ja sokeri vatkataan kuohkeaksi vaahdoksi tai sipulit kuullotetaan.

Toinen, kddnndstieteessd tutumpi, tapa jaotella tekstejd eri tekstityyppeihin on Katharina Reif3in
(1983) kehittdma jaottelu. Rei3 (mts. 206) jakaa tekstit neljéén eri tekstityyppiin niiden funktion
perusteella kddnndstieteen nakdkulman huomioiden (die iibersetzungsrelevante Texttypologie):
informatiiviseen, ekspressiiviseen, operatiiviseen ja multimediaaliseen tekstityyppiin. Tdma
jako voidaan ndhdé universaalina ilmioné, silld kaikissa kulttuureissa on erotettavissa kyseiset
tekstityypit (Reil & Vermeer 1984, 206). Informatiiviset tekstit ovat asiakeskeisid ja niiden

tarkoitus on tiedon vélittdminen ja asian esitteleminen. Vastaavasti ekspressiiviset tekstit ovat



lahettdjakeskeisid ja viestivét kirjoittajan tunteita ja ajatuksia. Operatiiviset tekstit taas ovat vas-
taanottajakeskeisid ja niiden avulla pyritdin vaikuttamaan lukijaan. Multimediaaliseen teksti-
tyyppiin kuuluvat tekstit, joita ei esitetd tekstimuodossa, esimerkiksi lauletut tekstit. Multime-
diaalisen tekstityypin teksteistd on mahdollista 10ytaa piirteitd informatiivisesta, ekspressiivi-
sestd ja operatiivisesta tekstityypistd. (Reifl 1983, 18-20.) Reiffin (mt.) jaottelun mukaan ruo-
kaohjeet voidaan luokitella kuuluviksi sekd informatiiviseen ettd operatiiviseen tekstityyppiin.
Ruokaohjeissa padasiallinen tarkoitus on tiedon vilittiminen, kuten informatiivisen tekstityy-
pin teksteissd. Niiden on myos tarkoitus vedota lukijaan ja houkutella lukija kokeilemaan ruo-

kaohjetta, miki on tyypillistd operatiivisen tekstityypin teksteille.

Seuraavaksi késitellddn tarkemmin informatiivista ja operatiivista tekstityyppid, silld ne ovat

ruokaohjeiden kddntdmisen kannalta relevantteja.

2.3.1 Informatiivinen tekstityyppi

Informatiivisen tekstityypin tekstien keskeisend tarkoituksena on tiedon vilittdminen ja asian
esitteleminen. Téll6in kddntdmisen painopiste on asioiden oikeellisuudessa ja kddnnokselld va-
litettdvén tiedon on pysyttdvd muuttumattomana. Informatiivisen tekstityypin tekstejd kdénnet-
tdessd tekstin sanasto, syntaksi ja tyyli tulee sopeuttaa kohdekielen vastaavan tekstilajin nor-
mien mukaisiksi. Kyseisen tekstityypin tekstin kdfinndstd voi pitdd onnistuneena silloin, kun
asiasisiltd on pysynyt muuttumattomana, vaikka joitakin kielellisid ja muodollisia elementteja
on korvattu kohdekielen elementeilld. Kddnnosté tulisikin pystyd vertaamaan asiasisilloltaan

ldhtotekstiin vaivattomasti. (Reifl 1983, 19-20.)

Ruokaohjeet voidaan edelld mainitun perusteella luokitella kuuluvaksi informatiiviseen teksti-
tyyppiin, koska niiden pédasiallinen tarkoitus on vélittda tietoa. Ruokaohjeissa myds tiedon oi-
keellisuudella on suuri merkitys oikeanlaisen lopputuloksen aikaansaamiseksi, ja ldhtotekstin
tietojen on vilityttaivd myds kohdekieliselle lukijalle siten muuttumattomana, etté 13htotekstissé
ohjeistetun ruoan valmistaminen onnistuu tarkoitetulla tavalla. Ruokaohjeiden kddnndksen on
noudatettava kohdekielen ja -kulttuurin konventioita eli ldhtotekstin kielellisid elementtejé tu-

lee korvata kohdekielen vastaavilla elementeilla.

Ruokaohjeissa on tdrkedd, ettd asiat ovat oikein, vaikka ohje kddnnettiisiinkin toiselle kielelle.
Jos esimerkiksi jauhojen madrd muuttuu radikaalisti, ei valmistettava ruoka onnistu kuten on
tarkoitettu. Aina ei ole helppoa pitda esimerkiksi juuri aineisosien méaérid samoina, silld kdytetyt

mittayksikot saattavat vaihdella kielestd ja kulttuurista toiseen. Vaikeuksia tuottaa etenkin se,
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ettd esimerkiksi eri jauholaadut ovat eri painoisia. Ndin ollen voi olla vaikeaa muuttaa juurikin
jauhojen miirid suomenkielisten ruokaohjeiden konventioiden mukaisesti desilitroiksi ja sa-
malla pitdd kddnnokselld vélitettdva tieto muuttumattomana. Myos ruoanvalmistusvaiheiden on
pysyttdvé oikeassa jarjestyksessd. Etenkin leivonnassa on lopputuloksen kannalta merkitysté

silld, missé jarjestyksessd eri aineet taikinaan lisétdén.

2.3.2 Operatiivinen tekstityyppi

Tekstit, joiden tarkoituksena on vedota lukijaan ja timén ajatuksiin ja tekoihin, voidaan luoki-
tella kuuluvaksi operatiiviseen tekstityyppiin. Operatiivisen tekstityypin tekstien tarkoituksena
on saada lukija toimimaan tietylld tavalla vaikuttamalla hdnen tahtoonsa ja tunteisiinsa. Opera-
tiivisissa teksteissd korostuu tekstin ja lukijan vilinen dialogi, silld tekstien on tarkoitus saada

aikaan jokin toiminta reaktiona tekstin lukemiselle. (Reif3 1983, 35.)

Operatiivisilla teksteilld on tiettyjd tunnuspiirteité, jotka voidaan Rei3in (1983, 55) mukaan ja-
otella kahteen eri tunnusmerkkien ryhméén. Nami ovat tunnusmerkit (textkonstituierende
Merkmale), jotka muokkaavat tekstin sellaiseksi kuin se on ja pohjautuvat operatiivisten teks-
tien kommunikatiiviseen funktioon seké tekstispesifit tunnusmerkit (textspezifische Merkmale),
jotka muodostavat tekstin muodolliset ominaisuudet eli vetoavan kielenkdyton (mp.). Operatii-
visten tekstien ominaisuuksia ovat vetoava tarkoitus, vastaanottajasuhteen hallitseminen ja
tekstissd kdsiteltdvin asian ja puhetavan vélinen ristiriita, ja ndma ndkyvét tekstid muokkaa-
vissa ja tekstispesifeissd tunnusmerkeissd. Operatiivisille teksteille ei ole mahdollista mééritella
tiettyjd kielellisid elementtejd, jotka olisivat tyypillisid vain niille. Kielelliset keinot mééritel-
ladnkin usein tekstin vetoavan tarkoituksen mukaan. (Mts. 64—65.) ReiBlin (mts. 56) mukaan
kuitenkaan yksinomaan kielen vetoava kiyttd ei tee tekstistd operatiivista, vaan myds asian

tulee olla vetoava.

Ruokaohjeet ovat ohjailevia tekstejé ja kuuluvat néin ollen informatiivisen tekstityypin lisdksi
my0s operatiiviseen tekstityyppiin. Ne sisdltdvit lukijaan vetoavia elementtejd, kuten kuva tai
jokin alkupuhe, jolla lukija houkutellaan kokeilemaan ohjetta. Ruokaohjeissa korostuu opera-
titvisen tekstityypin teksteille ominainen tekstin ja lukijan vélinen dialogi, jossa teksti vetoaa
lukijaan ja tekstin lukeminen saa aikaan toiminnan: Lukija huomaa ruokaohjeen, joka niyttaa
hyviélta tai hin etsii ohjetta jonkin tietyn ruoan valmistamiseen ja lopulta pdatyy sithen ohjee-
seen, joka vetoaa hidneen eniten. Lukija valmistaa ruoan kyseiselld ohjeella ja toiminta, joka

toimii vastauksena tekstin lukemiselle, on ruoan valmistaminen.
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2.4 Ruokaohjeiden tekstilaji

Arkipdivén kielenkdytdssd opitaan intuitio tekstien luokitteluun. Sen perusteella tunnetaan eri
tekstilajien piirteitd, joiden avulla osataan luokitella tekstejd eri tekstilajeihin kuuluviksi.
(Linke, Nussbaumer & Portmann 1996, 248.) Tekstilajien siséltdmait piirteet voidaan ndhda
my0s kommunikaatiomalleina, joita kdytetdén apuna tekstien tuottamisessa ja vastaanottami-
sessa. Kullekin tekstilajille luo pohjan prototyyppinen ydin. Eri tekstilajien kdyttdminen vaatii
tietoa tilanteista, joissa niitd kdytetddn sekd tuntemusta tekstilajien kielellisistd ominaispiir-
teistd. (Mauranen & Piitulainen 2012, 273.) Reil} ja Vermeer (1984, 177) ovat todenneet teks-
tilajien muodostuvan puheen ja kirjoituksen tyypeistd, jotka ovat sidoksissa toistuviin kommu-
nikaatiotilanteisiin. Teksteille on ndin kehittynyt tyypillisié kielellisié ja muotoilullisia piirteitd
(mp.). Tekstin teema on myds usein sidoksissa tekstin nimeen, joka nékyy hyvin ruokaohjeissa
(Mauranen & Piitulainen 2012, 273). Tekstien luokittelua tekstilajeihin on kaytetty ennen kaik-
kea kéyttotekstien (esim. ruokaohje, kiyttoohje) luokittelussa, silld kaunokirjallisissa teksteissa

konventionaaliset tunnusmerkit eivét ole yhti yleisid (Nord 2009, 21).

Tekstilajit ja niiden tunnistaminen on tekstejd kddnnettdessa tarkedd, silld mikéli kd&nnokselle
on kohdekulttuurissa olemassa pitkalti konventionaalistunut tekstilaji, tulee kddnnds tehda ky-
seisen tekstilajin konventioiden mukaisesti (Nord 2009, 21). Nordin (mts. 23) mukaan ei kui-
tenkaan tule jirjestda teksteja eri tyyppeihin ja luokkiin, ja ndiden perusteella muodostaa jokai-
selle tyypille tiukasti oma kdédnndsmenetelminsé. Eri tekstilajeista 16ytyvid, tyypillisié piirteitd
kayttdmalld kdannoksistd on mahdollista kuitenkin saada kohdekulttuurin kyseista tekstilajia

vastaavia, riippumatta siitd, mité ilmauksia tai rakenteita lahtotekstissd on kéytetty.

Tekstilajilla voidaan ajatella olevan jokin tunnistettava tavoite tai tehtdvd siind yhteydessa,
jossa se esiintyy. Ruokaohjeiden tavoitteena on yleensd antaa ohjeistukset ruoan valmistukseen.
Ruokaohje koostuu ruoan nimestd, ainesosalistasta ja tekstistd, joka ohjaa ruoan valmistuk-
sessa. Ruokaohjeissa voi olla muutakin materiaalia, kuten kuvia tai selostus ruokalajin histori-
asta, jolloin ruokaohjeella on muitakin tavoitteita kuin ohjeiden antaminen. Téllaisia tavoitteita
voivat olla esimerkiksi markkinointi tai valistaminen. Jos ruokaohjeen ydintavoite on ruoan
valmistuksen ohjeistaminen, on tekstilaji edelleen ruokaohje. Mikali pdétavoite on jokin muu,
esimerkiksi ruokalajin historiasta kertominen, on tekstilaji myos eri. (Pietikdinen & Miantynen

2009, 89.)

Eri tekstilajeja voi tarkastella niiden prototyyppien eli tyypillisten edustajien avulla. Ruokaoh-

jeiden prototyyppi koostuu ruoan nimesti, ainesosaluettelosta ja valmistusohjeesta. Tekstilajien
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rakenteen eri osilla voidaan katsoa olevan erilaiset tehtévit ja ndilld osilla olevan tyypillinen
jarjestys, kuten ruokaohjeissa. Ensin mainitaan tarvittavat aineet, jonka jilkeen ohjeessa neu-

votaan, kuinka kyseisistd aineista valmistetaan ruoka. (Pietikdinen & Mantynen 2009, 94-96.)

Tarkemmin tekstilajien rakennetta tarkasteltaessa voidaan tekstilaji ndhda kokonaisuutena, joka

rakentuu eri osista. Eri osia on mahdollista selvittdd seuraavien kysymysten avulla:

Mité funktionaalisia jaksoja on esiinnyttdva?
Mitké funktionaaliset jaksot ovat mahdollisia, mutta eivéit valttimattomia?
Missi funktionaalisten jaksojen tiytyy esiintyd?

Missi funktionaaliset jaksot voivat esiintyd?

A

Miten usein jokin funktionaalinen jakso voi esiintyd? (Pietikdinen & Mén-

tynen 2009, 96.)

Ruokaohjeiden tekstilaji rakentuu yleensd ruokalajin nimestd, aineksista ja valmistusohjeista
eli ohjeistuksesta, tissa jarjestyksessd (kysymykset 1, 3 ja 4), kuten edelld on todettu. Ruoka-
ohjeessa saattaa olla myds esimerkiksi kuva ruoasta, kalorimééra tai ruoan valmistusaika, mutta
ndmai eivit ole pakollisia (kysymykset 2 ja 4). Yleensd tietyt jaksot esiintyvét ruokaohjeissa
vain kerran, mutta esimerkiksi kuvia voi olla useampiakin (kysymys 5). (Pietikdinen & Manty-
nen 2009, 96.) Ruokaohjeissa tirkeimpani elementtind voidaan ndhdé ruoan valmistamisen oh-
jeistus. Ilman sité ei tiedetd, millaista ruokaa ollaan valmistamassa, silld on olemassa ruokia,
joiden raaka-aineet ovat melkein samoja, mutta valmistustapa on erilainen. (Knuuttila 2010,

119.)

2.4.1 Ruokaohjeiden konventiot

Eri tekstit ja tekstilajit noudattavat tiettyjd sddnndksié eli normeja, jotka maarittavit tekstin ole-
musta ja esimerkiksi sen ilmestymisympéristod. Normit voivat koskea sosiokulttuurista tilan-
netta ja sitd, miten siind toimitaan. Normit voivat olla myds tekstin sisdisid, jolloin ne méadritti-
vat esimerkiksi tekstin rakennetta tai kieltd ja kielenkdyttod, kuten sitd, minkédlainen kielen-
kayttd on missdkin tekstilajissa sopivaa. Normit ovat usein kirjoittamattomia sddntdjd, mutta
joidenkin tekstilajien normit ovat myds sdédnnoilld médriteltyja. Téllaisia tekstilajeja ovat esi-
merkiksi hallinnollisiin asioihin liittyvét tekstit, kuten yhdistysten sddnnot. (Pietikdinen & Mén-

tynen 2009, 82-84.)
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Konventioista kdytetddn usein nimitystd normi, mutta Rei3 ja Vermeer (1984, 178) nikevét
konventiot normeja laajemmin méériteltyni kasitteend. Heidédn mukaansa konventioiden ja nor-
mien erona on se, ettd konventiot on helpompi korvata toisilla konventioilla kuin normit toisilla
normeilla. Konventiot eivdt ole muuttumattomia siinéd kulttuurissa, jossa ne vaikuttavat, ja ne
koskevat aina vain yhté kielellisen kommunikaation osaa. Ne voivat helpottaa ja ohjata kom-
munikaatiota idiolektisesté eli puhujakohtaisesta kielenkdytdstd huolimatta. Konventioita voi
esiintyd kaikilla kielen ja tekstin tasoilla: Sanastossa, kieliopissa, fraseologismeissa, tekstin ja-
sentdmisessd, tekstin rakenteessa, tekstin muotoilussa sekd valimerkeissd. (Mts. 179, 183—185.)
Konventiot ovat yleisid etenkin kéyttoteksteissd, mutta eivit niinkdén kaunokirjallisissa teks-

teissd (Nord 2009, 21).

Kéaintdjén kannalta tdrked huomio on, ettd tekstilajit ovat kulttuurisidonnaisia. Kulttuurisidon-
naisia voivat olla tekstin kielelliset ja ei-kielelliset piirteet. (Mauranen & Piitulainen 2012, 281.)
Kéaannosta tehdessdin kaddntdja voi valita, tekeeko hin kddnnoksen 14htotekstin normeihin no-
jaten vai sopeuttaako hin kdannoksen kohdekielen normeihin (Toury 2012, 79). Reifin ja Ver-
meerin (1984, 156) mukaan taas ldhttekstissd esiintyvét tekstilajin konventiot ja normit tulee
korvata kohdekulttuurin vastaavan tekstilajin konventioilla ja normeilla etenkin silloin, kun
kddnnoksen kohderyhmalld voidaan olettaa olevan esimerkiksi eri tiedot ja tarpeet kuin ldhto-
tekstin lukijoilla. Téma on mahdollista huomata ruokaohjeiden kaantdmisesti puhuttaessa, silla
usein esimerkiksi kulttuurieroista johtuen 14hto- ja kohdetekstin lukijoiden tietopohja voi poi-

keta toisistaan.

Ruokaohjeissa on kielellisi piirteitd ja ilmauksia, joiden tunteminen on kadnnettdessa tarkeaa.
Namé konventiot voi oppia vain ohjeita lukemalla ja kdyttimaélld. Jos ruokaohjeissa olevat il-
maukset eivit ole kohdekulttuurin konventioiden mukaisia, voi teksti kuulostaa lukijan mielesté
oudolta. (Pakkala-Weckstrom 2011, 99.) Jos ohjeissa on termeji, joita lukija ei tunne tai mit-
tayksikdt on ilmaistu eri tavalla kuin kyseisen maan konventioiden mukaan kuuluisi, voi ruo-
kaohjeen hahmottaminen ja kdyttdminen hankaloitua. Suomenkielisissd ruokaohjeissa kiyte-
tdén esimerkiksi ilmauksia "Voitele ja jauhota kakkuvuoka” sekid ”Hienonna sipuli”. Téllaiset
ilmaisut ovat ohjeissa aina samalla tavalla. Jos asia on esitetty tekstissé jotenkin muuten, esi-
merkiksi "Levitd kakkuvuokaan rasvaa” on asia ymmarrettivd, mutta lukija saattaa kuitenkin
hiammentyd ilmaisusta, silld sithen ei ole ruokaohjeissa totuttu. Ei-kielellisid piirteitd ruokaoh-
jeissa ovat esimerkiksi kuvat tai tekstin asettelu. Konventioiden tunnistaminen edellyttda hyvaa

kulttuurin ja tekstilajin tuntemusta (Mauranen & Piitulainen, 2012, 281).
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Tekstilajien konventiot voivat myos muuttua ajan my6td (Nord 2009, 20). Ruokaohjeet koki-
vatkin muutoksia 1800- ja 1900-lukujen vaihteessa, jolloin niiden kieli ja esittdmistapa lahtivit
kehittyméén nykyiseen muotoonsa (ks. luku 2.1). Muutoksia tehtdessd suomenkielisissd ruoka-
ohjeissa koettiin hankaliksi vierasperdiset sanat ja ruotsin kielen vaikutus. Niitd haluttiin va-

hentdi ja nédin ollen myos yhtendistid ruokaohjeiden kieltd. (Knuuttila 2010, 141.)

2.4.2 Suomenkielisten ruokaohjeiden konventiot

Lieflander-Koistinen (1993, 136) toteaa artikkelissaan, ettd hdnen tarkastelemassaan suomen-
kielisessd ruokaohjeessa ei ole havaittavissa ainesosalistassa yhta selkedd jarjestystd kuin sak-
sankielisessd ruokaohjeessa. Suomenkielisissé ruokaohjeissa ohjeistuksien kuuluu kuitenkin
olla siind jdrjestyksessd, jossa ne ruoan valmistamiseksi tulee tehdd. Myos Pakkala-Weckstro-
min (2011, 93) mukaan suomenkielisissd ruokaohjeissa raaka-aineet kerrotaan yleensi juuri
siind jarjestyksessd, jossa niitd ruoanvalmistuksessa tarvitaan. Lieflinder-Koistinen (1993, 136)
toteaa lisdksi, ettd hdnen aineistonsa perusteella ei voida tehdi kattavaa padtelméa siitd, missa

jarjestyksessd ainesosat yleensi ovat.

Suomenkielisissd ruokaohjeissa verbit ovat imperatiivissa ja virkkeet ovat lyhyiti ja selkeita.
Virkkeissd kédytetddn yleensd pdilauseita ja ohjeissa viltetdédn toistoa. Ohjeissa kiytetddn mit-
tayksikdistéd lyhenteitd tai pienistd mééristd aineita madrdd kuvaavia sanoja, kuten ripaus. (Pak-
kala-Weckstrom 2011, 93.) Mittayksikkona kédytetddn desilitroja mitattaessa jauhoja, sokeria ja
muita kuivia aineita. Pienemmét maérét ilmaistaan yleensé teelusikallisina tai ruokalusikalli-
sina, kuten esimerkiksi leivinjauheen ja vanilliinisokerin méiérd. Desilitroja kdytetddn myds
nestemdisid aineita, kuten maitoa, vettd tai jogurttia, mitattaessa. Suomenkielisissd ruokaoh-
jeissa grammoja kdytetddn yleensd vain sellaisista aineista, joita saa kaupasta valmiiksi sellai-
sissa pakkauksissa, jothin grammamaird on merkitty. Téllaisia ovat esimerkiksi voi, margariini,

maitorahka ja kermaviili.

Ruokaohjeissa kaytettdvid sanoja ja ilmauksia ovat esimerkiksi kuvailevat verbit, jotka ohjeis-
tavat ruoan valmistuksessa, kuten kuullota, vaahdota ja suikaloi. Vakiintuneita ilmauksia suo-
menkielisissd ruokaohjeissa ovat esimerkiksi voitele ja jauhota kakkuvuoka, paista uunin ala-
tasolla/keskitasolla/yldtasolla, vaahdota munat ja sokeri kovaksi vaahdoksi, kuullota sipulit
sekd pese ja kuori perunat. Ruokaohjeesta riippuen on ainesosalistassa mahdollista jaotella esi-
merkiksi taikinaan tulevat ainekset seki tiytteeseen tulevat ainekset eri osioihin vaikkapa otsi-

koiden avulla.

15



Suomenkielisissd ruokaohjeissa ei ole tapana kayttdd sidossanoja, kuten sitten, seuraavaksi ja
tdamdn jdlkeen. Ruokaohjeissa on oletuksena, ettd vaiheet tehdéén siind jérjestyksessi, jossa ne
ohjeistuksessa ovat ja sidosteisuus ei ndin ollen ole tarpeen. Jossain tapauksissa sidosteisuus
voi myos rikkoa suomenkielisten ruokaohjeiden selkeitd ja lyhyisté lauseista koostuvia ohjeis-
tuksia, jolloin ohjeet eivét endi siltd osin noudata suomenkielisten ruokaohjeiden konventioita.
Ruokaohjeiden tekstin ei myOskdédn tarvitse olla vaihtelevaa ja vérikéstd, vaan on pyrittiva
mahdollisimman selkeddn ja yksiselitteiseen ohjeistavaan tekstiin. Mikali ruokaohjeen teksti on
vaihtelevaa ja siind kdytetddn esimerkiksi eri ilmauksia samasta ohjeistuksesta, voi ruokaohje
menettdd sille ominaisen selkeén ilmaisutyylin. Lukijalle voi olla my0s vaikeaa tillaisissa ta-
pauksissa 10ytid tekstistd ohjeistukset ja seurata ruoan valmistuksen eri vaiheita. Knuuttila
(2010, 148) on todennut, ettd kerronnallisuus ruokaohjeissa on yksi tapa modernisoida ja ldhted
uudistamaan ruokaohjeita. Téll6in voidaan kuitenkin miettid, onko ruokaohje endé samalla ta-

valla kéyttoteksti ja ohjeistava teksti kuin sen perinteisessd muodossa.

Alkuperiltddn suomenkielisissd ruokaohjeissa kéytetdin usein myos ohjeistuksia, jotka voivat
olla tulkinnanvaraisia. Téllaisia ovat esimerkiksi ajan ilmaukset hetki ja vihdn aikaa seka esi-
merkiksi kypsennysldmpdotiloista kdytettdvi ohjeistus paistaa jotakin keskildmmolld. Ndma voi-
vat saada eri merkityksen eri kiyttdjien mielessd ja voivat tuottaa ongelmia ruoan valmistami-
sessa. Ruokaohjeissa on kuitenkin vastaavanlaiset ilmaukset vakiintuneet kayttoon, vaikka ne
voivatkin tuottaa ongelmia. Nédin ollen myos alkuperdltdéin suomenkielissd ruokaohjeissa voi
olla kaytettavyyttd heikentdvid asioita. Tulkinnanvaraisia ilmauksia on pyritty vihentimain
ruokaohjeissa jo 1900-luvulla keittokirjojen kieltd muokatessa, mutta kaikista aisteihin ja ko-
kemukseen perustuvista mééreisté ei ole ehkd mahdollista koskaan kokonaan irtautua (Knuut-

tila 2010, 133).

2.4.3 Saksankielisten ruokaohjeiden konventiot

Liefldnder-Koistisen (1993, 133) mukaan lukijaa ei puhutella saksankielisissid ruokaohjeissa
suoraan eikd henkil6kohtaisesti ja ohjeistukset ovat siten muodollisia ja ei-persoonallisia. Sak-
sankielissd ruokaohjeissa voidaan kiyttdd useampia verbimuotoja ohjeesta riippuen, ja Dona-
lies (2012, 26) jakaakin saksankieliset ruokaohjeet kahteen ryhméin niiden verbimuotojen pe-
rusteella: Ohjeistaviin ruokaohjeisiin sekd kuvaileviin ruokaohjeisiin. Ohjeistavissa ruokaoh-
jeissa verbimuotoina kdytetddn muun muassa imperatiivia yksikdssd ja monikossa, man-passii-
via modaaliapuverbin kanssa ja monikon kolmatta persoonaa, joka on yleisempi kdyttoohjeissa.

Kuvailevissa ruokaohjeissa verbimuotoina kidytetidn muun muassa infinitiivid, passiivia men-
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neessd aikamuodossa ja man-passiivia ilman modaaliapuverbia. (Mts. 26-29.) Tamén tutkiel-
man aineiston alkuperdiskielisissé ruokaohjeissa verbit ovat infinitiivissi, joka on nykydéin ylei-

sin saksankielisissd ruokaohjeissa kaytettavistd verbimuodoista (mts. 30).

Suomenkielisten ruokaohjeiden konventioihin verrattuna eroavaisuuksia 16ytyy mittayksikoi-
den kéytossa. Saksankielisissd ruokaohjeissa kiytetdén grammoja kuivia aineita mitattaessa ja
nestemaisistd aineista kdytetddn millilitroja. Desilitroja ei yleensé kaytetd mittayksikkona. Mit-
tayksikoistd kdytetddn ruokaohjeissa lyhenteitd, kuten TL (7Teeloffel, teelusikka) ja EL (Esslof-
fel, ruokalusikka). Pienistd médristd aineksia kdytetddn miadrdd kuvaavia sanoja, kuten Prise

(ripaus) ja Messerspitze (veitsenkdrjellinen).

Saksankielisissd ruokaohjeissa kiytetdan enemmaén sidosteisuutta virkkeiden ja ohjeistusten vi-
lilld kuin suomenkielisissd ruokaohjeissa. Sidosteisuus ndkyy muun muassa ilmausten als néch-
tes (seuraavaksi) ja danach (sen jélkeen) kdyttond. My0s saksankielisissd ruokaohjeissa kéyte-
tddn tiettyjd vakiintuneita sanoja ja ilmauksia, ja nditd ovat muun muassa gehen lassen (antaa
kohota), auf der untersten Schiene (uunin alimmalla tasolla) sekd nach und nach etwas ein-
riihren (sekoittaa jotain véhitellen sekaan). Saksankielisissd ruokaohjeissa kdytetdin myos il-
mausta im vorgeheizten Ofen backen (paistaa esildmmitetyssd uunissa), joka eroaa esimerkiksi
suomenkielisten ruokaohjeiden konventioista, silld suomenkielisissd ruokaohjeissa ei yleensd

erikseen mainita, ettd uunin tulee olla esilimmitetty.

Myo6s saksankielisissd ruokaohjeissa ainesosat mainitaan yleensd siind jirjestyksessd, jossa
niitd ruoanvalmistuksessa tarvitaan. Jaottelu esimerkiksi tdytteeseen tulevien ainesten ja taiki-
naan tulevien ainesten vélilld on saksankielisissd ruokaohjeissa myds mahdollista, samoin eri
tyovaiheiden numerointi ohjeistuksessa. Saksankielisissd ruokaohjeissa kéytetddn myods ai-
nesosia, joita 10ytyy helposti saksankielisten maiden ruokakaupoista, mutta jotka eivit ole niin
tuttuja esimerkiksi suomalaisille ruoanlaittajille. Ndma voidaan ndhdd my0s ruokaohjeiden
konventioina, silla ne liittdvat ohjeet kulttuuriseen kontekstiinsa ohjeistamalla kayttdméén sel-
laisia ainesosia, jotka ovat ruoanlaittajille tuttuja ja helposti saatavilla. Téllaisia ainesosia ovat
esimerkiksi vaniljakreemijauhe (Vanillepuddingpulver) ja ruskea hieno sokeri (brauner
Freinstzucker). Myos esimerkiksi kuivahiivan (7rockenhefe) kéytto saksankielisissd ruokaoh-
jeissa on yleisempéd kuin suomenkielisissd, joissa useimmiten ohjeistetaan kdyttdmiéin tuore-

hiivaa. Kuivahiivaa kéytetddn kuitenkin myos suomenkielisissd ruokaohjeissa yhi useammin.
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3 Kiyttiajikeskeinen kiintiminen

Tassd tutkielmassa tutkitaan ruokaohjeiden kddannoksid kayttdjakeskeisen kddntdmisen nako-
kulmasta. Kéyttdjakeskeisessd kddntamisessd keskitytddn kadnnoksen lukijaan, joka voidaan
nidhdd myos kiddnnoksen kéyttdjdnd. Ruokaohjeen kdinndksen lukijan voidaan ajatella olevan
sen kayttdjd, silld lukija pyrkii ohjeen avulla tiettyyn lopputulokseen, joka on valmis ja onnis-
tunut ruoka. Kéannoksen tulee olla mahdollisimman helppo ja selked kéyttaa, ja kaannosratkai-
sut tehdddn timin perusteella. Kaytettdvyydeltddn hyva ruokaohjeen kdédnnds mahdollistaa lop-
putulokseen péddsemisen ilman ruoanlaittoa haittaavia ongelmia, kuten epéselvid ohjeistuksia
tai ilmauksia ja mittayksikoité, jotka ovat kohdekielen ja -kulttuurin ruokaohjeiden konventioi-

den vastaisia.

Alun perin tietojenkdsittelytieteistd 1dhtdisin oleva kaytettdvyyden késite on tullut kddnndstie-
teeseen teknisen viestinnén, eli esimerkiksi erilaisten laitteiden kdyttoohjeiden, kautta, johon
kaytettdvyys teksteistd puhuttaessa yleensd yhdistetddnkin (Suojanen, Koskinen & Tuominen
2012, 10). Tietojenkasittelytieteissd kédytettavyytta tutkittaessa tarkastelun kohteena ovat eten-
kin erilaiset kdyttoliittymaét ja niiden kdytettivyys. On mahdollista esimerkiksi tutkia pelien tai
internetsivujen kaytettdvyyttd, mutta kéytettdvyyden tutkimusta voidaan soveltaa myos muilla

aloilla kuin vain tietojenkasittelytieteissa.

Kéyttdjan tarpeet huomioon ottavaa suunnittelua kutsutaan kéyttdjakeskeiseksi suunnitteluksi
(User Centered Design). Sen tarkoituksena on kerdtd tietoa kéyttdjistd ja arvioida, miten he
tuotetta kiyttavit. Kadannostieteessd vastaava kasite on kéyttdjdkeskeinen kddntdminen ja kéan-
noksen lukijan ndkeminen kddnnoksen kayttdjani. Kédannoksen kéyttdjastd kerdtddn tietoa eri
menetelmien avulla ja nédiden tietojen avulla voidaan kddnnoksestd tehdd kayttdjille helppolu-
kuinen ja ymmarrettdva. Kiyttdjdkeskeisessd kddntamisessd tiedon keruun suunnittelu, toteutus
ja kerétyn tiedon yhdistiminen kéannoksen tarkoitukseen tapahtuu kddnnosprosessin aikana.
Kayttdjakeskeinen kddntdminen on hyvin menetelmikeskeistd ja sen avulla kddntdja voi arvi-
oida kddnnostd konkreettisten analyysi- ja tarkistusmenetelmien avulla kddnndsprosessin eri

vaiheissa. (Suojanen ym. 2012, 15-16, 23-24.)

Tadmain luvun alussa kdydddn ldpi kdytettdvyyden ja kayttdjén késitteet yleisesti sekd, kuinka ne
liittyvat kddnnostieteeseen. Luvun lopussa esitellddn tarkemmin yksi kédytettdvyyden arviointi-
menetelmad, heuristinen arviointi, jota kdytetddn muokattuna ruokaohjeiden kéénndsten kéytet-

tavyyden tarkasteluun tdimén tutkielman aineiston analysoinnissa.
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3.1 Kiytettavyys ja kiyttija

Kaytettdvyydelld tarkoitetaan jonkin tuotteen ominaisuutta, jonka avulla kuvataan sen kaytta-
misen sujuvuutta. Tietoteknisilla tuotteilla on kayttoliittyma, jonka kéytettdvyyttd kiytettavyys-
tutkimuksella tarkastellaan, mutta myds muiden kuin tietoteknisten tuotteiden kdytettdvyytta
on mahdollista tarkastella. Tuotteilla on erilaisia ominaisuuksia, jotka tekevit niiden kéytetti-
vyydestd joko hyvén tai huonon. Esimerkiksi, jos ovessa ei ole kayttdjdlle mitddn merkkid kum-
malta sivulta sen saa auki, on sen kéytettdvyys huono. Kiytettivyys paranee, kun oveen lisdtdén
jokin merkki, josta kéyttdja tietdd, kummalta puolen oven voi avata. Kaytettavyytté tutkittaessa
tarkastellaan juuri nditd tuotteiden kéytettdvyyteen vaikuttavia ominaisuuksia. (Kuutti 2003,
13—14.) Ruokaohjeissa ja niiden kdannoksissé kaytettdvyyttd voi heikentdd esimerkiksi termien

epdjohdonmukainen kéytto tai lukijalle vieraat ruoka-aineet.

Puhutaan myos intuitiivisesta kdyttoliittymastd, joka tarkoittaa ihmisen kykyéa kéyttad tuntema-
tonta tuotetta. TAma taito perustuu aikaisempaan kayttokokemukseen ja kokemusmaailmaan
vastaavanlaisesta tuotteesta ja on timén takia hyvin yksil6llinen. (Kuutti 2003, 13—14.) Intuitio
voidaan liittdd my0s ruokaohjeisiin, koska arjen kielenkdytssd on kehittynyt taito tunnistaa
ruokaohjeiden tekstilaji ja sen eri piirteet (ks. luku 2.4). Néin ollen lukijalla on tietyt odotukset
ruokaohjeesta ja sen rakenteesta sekd ohjeistuksen etenemisestd. Ruokaohjeissa intuitio voi
myos haitata ruokaohjeen kéytettdvyyttd, el vain auttaa kdyttdmadn uutta ruokaohjetta ensim-
madistd kertaa. Poikkeavuudet ruokaohjeissa voivat olla ristiriitaisia lukijan intuition kanssa ja

voivat ndin ollen haitata ruoan valmistusta ja ruokaohjeen kéyttamista.

Kaytettdvyyden médritelmistd tunnetuin on Jakob Nielsenin (1993) méiritelmd, joka on poh-
jana my0s tdssa tutkimuksessa ja tutkimusmenetelméssd. Nielsenin (mts. 26) mééritelmén mu-
kaan kiytettdvyys ei ole vain yksitasoinen kokonaisuus, vaan se koostuu useista tekijoisté ja se
yhdistetdén usein viiteen kiytettivyyden ominaispiirteeseen. Niitd ovat opittavuus (Learna-
bility), tehokkuus (Efficiency), muistettavuus (Memorability), virheettomyys (Errors) ja miel-
Iyttavyys (Satisfaction) (mp.) [suomen kiel. termit Ovaska, Aula & Majaranta 2005, 3]. Naitd
ominaispiirteitd jossakin tuotteessa voidaan tarkastella kdytettdessd eri kdytettdvyystutkimuk-

sen metodeja (Ovaska ym. 2005, 3).

Namé Nielsenin (1993) mainitsemat viisi ominaispiirrettd voidaan yhdistdd myos ruokaohjei-
siin. Ruokaohjeiden tulee olla helposti opittavia ja muistettavia. Ruokaa valmistettaessa ei ole
mielekistd koko ajan tarkistaa jotakin asiaa ohjeesta. Tehokkuus korostuu ruokaohjeissa siind,

ettd niissd kerrotaan vain oleellinen ruoan valmistamisen kannalta (ks. luku 2.4). Muut asiat
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voidaan kertoa esimerkiksi ruokaohjekirjan johdannossa. Virheettoémyys ja miellyttivyys ovat
ruokaohjeita ajatellessa myos tirkeitd. Kun ohjeet ovat visuaalisesti miellyttivid, niitd on mu-
kava ja helppo lukea eikd esimerkiksi ruokaohjeiden asettelussa ole héiritsevia tekijoitd. Ruo-
kaohjeissa ei saisi olla virheitd, silld mikéli virhe on vaikkapa ainesosien mitoissa, ei ruoka
onnistu odotetulla tavalla. Jos esimerkiksi kiisseliohjeessa on vadrd méiéra suurusteena toimivaa
perunajauhoa, on tuloksena joko liian juokseva tai liian paksu kiisseli. Jos ruoan valmistusoh-
jeisiin on pédétynyt virhe, jonka mukaan esimerkiksi neste ohjeistetaan lisddmaan ruokaan liian
nopeasti eikd véhitellen ruoan valmistuksen sitd vaatiessa, voi ruoka epdonnistua. Myds ohjeis-
tusten ollessa epitarkkoja ruokaohjeen kéytettivyys huononee. Lukija joutuu tilldin mietti-
maién, mitd ohjeessa tarkoitetaan ja ndin ollen ruoan valmistaminen hankaloituu. Haluttuun lop-
putulokseen ei paéstd yhtd sujuvasti kuin olisi tarkoitus, ja kéytettdvyys kuvastaa juurikin tata

sujuvuutta.

Kaytettdvyydessé suuressa roolissa on kayttija. Yleisesti kayttijilla viitataan jonkin (tieto)tek-
nisen tuotteen kiyttdjadn, mutta kayttdjakeskeisessd kddntdmisessd myos tekstin lukijaa pide-
tadan tekstin kdyttdjana. (Suojanen ym. 2012, 26-28.) Erityisesti ohjeistavia tekstejé tarkastelta-
essa lukija on helppo ndhda tekstin kayttdjana, silld tekstilld ohjataan lukijaa toimimaan tietylla
tavalla. Kuitenkin myds esimerkiksi kaunokirjalliset tekstit on mahdollista ndhd4 tuotteena, jota
lukija kayttaa, esimerkiksi kdytettdessa erilaisia tekstejd opetusmateriaaleina opetuksessa. (Mts.
32-33.) Ruokaohjeiden lukijaa voidaan pitdd tekstin kédyttdjéna tekstin ohjatessa lukijan toimin-
taa ja lukijan kdyttdessd tekstid apuna tiettyyn lopputulokseen pédstikseen, eli ruoan valmiiksi

saamiseen.

Kayttdjin (lukijan) tunnistaminen on tarkedd kdanndsprosessin kannalta, jotta kddnnosta teh-
dessd voidaan padtyd ratkaisuihin, jotka edesauttavat kddnnoksen toimivuutta ja kidytettavyytta.
Kéaidnnoksen lukijan miérittdminen on kdfnndstieteessd jo tuttua, silld ennen tekstin kadinta-
mistd on mietittidvi, kuka on kdédnnoksen vastaanottaja. (Suojanen ym. 2012, 54, 56.) Kayttdja-
keskeisessd kddntdmisessd tdma vield korostuu, koska lukija ja hinen ominaisuutensa ovat suu-
remmassa roolissa esimerkiksi kédyttoohjetta kddnnettdessd kuin kaunokirjallista teosta kédédn-

nettiessa.

Ennen varsinaista kd&nndsprosessia pohditaan, kuka tai ketkd ovat kddnnoksen kéyttdjia ja luo-
daan kuvaus néista kéyttédjistd. Tassd voidaan hyodyntdd mentaalisen mallin rakentamiselle pe-

rustuvia menetelmid, esimerkiksi persoonan tekemisti, joka on yleisesti kdytossa kiytettavyys-
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tutkimuksessa myds tietojenkésittelytieteiden puolella. Persoonan tekeminen perustuu todelli-
sia kdyttdjid vastaavien hahmojen luomiseen, jossa apuna voidaan kayttda esimerkiksi haastat-
teluja tai kdédnnostieteen alalla vastaanottotutkimusta. Muita mahdollisia mentaalisia malleja
ovat esimerkiksi kirjallisuuden tutkimuksesta 1dhtoisin oleva sisdislukija, joka on kirjoittajan
muodostama mielikuva tekstin lukijasta. Sisdislukijaa on kdytetty kddnnostieteessd jo aiemmin-
kin pohdittaessa kdénnettavén tekstin kohderyhméa. Tekstejd kddnnettaessd on my0s tutkittava
todellisia kayttdjid, silld sisdislukija on kirjoittajan, tai kdéntéjén, itsenséd tekema abstrakti malli
tekstin lukijasta eikd ndin ollen voi tdysin vastata kddnnoksen todellisia kéyttdjid. (Suojanen
ym. 2012, 54-58.) Mentaalisten mallien kadyttoon liittyy aina my0s epdvarmuus, silld niiden
avulla voidaan saada vain yksinkertaistettu kuva kéyttdjistd, joka ei aina vastaa todellisuutta

(mts. 69).

3.2 Heuristinen arviointi kidnnosten kiytettivyyden tutkimisen menetel-
mina

Kéytettdvyyttd voidaan tutkia monella tavalla ja eri menetelmilld. Ndma menetelmét voidaan
jakaa suunnittelu-, mallinnus- ja arviointimenetelmiin. Eri arviointimenetelmilld kerdtién tietoa
kéyttdjistd ja tuotteen kiytettdvyydestd. Arviointimenetelmét voidaan jakaa edelleen tarkistus-
menetelmiin, joihin tuotteen kayttdji ei osallistu, ja testausmenetelmiin, joissa tuotteen kayttdja

on mukana arvioinnissa. (Ovaska ym. 2005, 5-6.)

Asiantuntija-arvioinnit kuuluvat tarkistusmenetelmiin, silld ne tehddén ilman testikéyttdjda ja
kaytettdvyyden arvioijana toimii asiantuntija tai asiantuntijaryhmdi. Arvioinnissa kiytetdin
usein apuna erilaisia heuristiikkalistoja tai muita ohjeistuksia, kuten kdytettavyysstandardeja.
Asiantuntija-arvioinnit sopivat kiytettaviksi kaikissa tuotekehityksen vaiheissa suunnittelusta
kehitykseen eli ne ovat iteratiivisia menetelmid. (Korvenranta 2005, 111-113.) Heuristisessa
arvioinnissa ei tarkastelussa olevaa tuotetta niinkdén kdytetd, joten se on mahdollista tehdi
myos alkuvaiheessa oleville tuotteille, esimerkiksi kéyttoliittymille, jotka ovat olemassa vasta
paperisina versioina (Nielsen 1993, 159). Myoskddn suuria etukéteisjirjestelyjé ei arviointien
tekemistd varten tarvita, silld asiantuntija-arviointeja ei tarvitse suorittaa kéytettdvyyslaborato-
riossa eikd testikdyttdjid tarvita. Menetelménd asiantuntija-arvioinnit ovatkin kustannustehok-
kaita, helppoja toteuttaa ja oppia sekd nopeita. (Korvenranta 2005, 121.) Yksinkertaisimmillaan
heuristinen arviointi on jonkin asian (esim. kéyttdjarjestelmén) tarkastelemista ja pohtimista,
mika siind on hyvédd ja mikd huonoa, vaikkakin arviointi tulee suorittaa tiettyjen sdantolistauk-

sien mukaan (Nielsen 1993, 155).
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Heuristisessa arvioinnissa apuna kéytettivit listat koostuvat erilaisista sddnndisté ja ohjeistuk-
sista, ja kéytettdvyydeltddn hyvin tuotteen tulisi noudattaa néitd heuristiikkoja. Aikaisimmat
heuristiikkalistaukset saattoivat koostua jopa yli tuhannesta sddnndsté ja ohjeistuksesta, ja oli-
vat ndin ollen vaikeita kiyttda. Nykydin onkin olemassa yleispétevid listauksia seki tietylle
osa-alueelle sopivaksi kehitettyjé listauksia (Kuutti 2003, 47), mutta monet myds tekevit jon-
kinlaista heuristista arviointia intuition ja omien tietojen pohjalta (Nielsen 1993, 155). Heuris-
titkkkoja kdytetdan ennen kaikkea kayttoliittymien tai jonkin tuotteen suunnittelussa, mutta ne
soveltuvat hyvin my6s muiden asioiden kéytettdvyyden arvioinnin apuvélineeksi (Korvenranta

2005, 112).

Heuristisen arvioinnin kehittdnyt Nielsen (ks. esim. 1994) on luonut heuristiikkalistauksen, jota
yleisesti kdytetddn esimerkiksi kdyttoliittymien kéytettdvyyden tarkastelussa. Listalla on kym-
menen heuristiikkaa, jotka ovat: Palvelun tilan ndkyvyys (Visibility of system status), Palvelun
ja tosieldmén vastaavuus (Match between system and the real world), Kayttdjan kontrolli ja
vapaus (User control and freedom), Yhteneviisyys ja standardit (Consistency and standards),
Virheiden estdminen (Error prevention), Tunnistaminen mieluummin kuin muistaminen (Re-
cognition rather than recall), Kdyton joustavuus ja tehokkuus (Flexibility and efficiency of use),
Esteettinen ja minimalistinen suunnittelu (4desthetic and minimalist desing), Virhetilanteiden
tunnistaminen, ilmoittaminen ja korjaaminen (Help users recognize, diagnose, and recover
from errors) ja Opastus ja ohjeistus (Help and documentation) [suomen kiel. heuristiikat Kor-

venranta 2005, 114] (Nielsen 1994, 30).

Heuristisen arvioinnin voi suorittaa yksi henkild, mutta usein yksi arvioija ei pysty 10ytiméédn
kaikkia kaytettdvyysongelmia (Nielsen 1994, 26). Nielsen (1993, 156) suositteleekin ainakin
kolmen henkildn kdyttdmistd heuristisessa arvioinnissa. Aluksi asiantuntijat arvioivat tuotteen
(esim. kéyttoliittymén) kaytettdvyyttd itsendisesti kdymaélla sitd lapi useamman kerran ja ver-
taamalla sitd kdytettdvyyden periaatteisiin, heuristiikkoihin. Arvioinnissa voi tulla esille myds
sellaisia asioita, joita ei listassa ole. Kun arvioijat ovat tehneet heuristisen arvioinnin itsenéi-
sesti, he kokoavat yhteen 16ytdminsa asiat. Heuristinen arviointi ei kuitenkaan anna valmiita
malleja kéytettdvyysongelmien ratkaisemiseksi. (Mts. 156—159.) Nielsenin (mts. 224) mukaan
suurin heuristisen arvioinnin heikkous on loppukéyttdjin puuttuminen arviointiprosessista, jol-

loin ei voida arvioida kayttdjélle tuotteen kdyton aikana ilmenevid yllatyksia.

Heuristisen arvioinnin avulla 16ydettyjen kdytettivyysongelmien vakavuutta on my6s mahdol-

lista arvioida sen perusteella, kuinka usein kyseinen ongelma ilmenee, onko kéyttdjin vaikea
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paéstd ongelmasta yli ja mikali ongelma toistuu usein, padseeko kéyttdjd ongelmasta helposti
yli, kun hén on sen kerran ratkaissut vai héiritseekd ongelma aina kun se tulee vastaan. Tallaisen
arvioinnin perusteella on mahdollista pohtia, mitkd kdytettivyysongelmat ratkaistaan ensiksi
ja, mitkd ovat sellaisia ongelmia, joiden vaikutus kdytettdvyyteen on suhteellisen pieni. (Niel-
sen 1994, 47-49.) Nielsen (mts. 56) toteaa kuitenkin, ettd heuristisen arvioinnin avulla on hel-
pompi 16ytdd pienemmaét kdytettivyysongelmat kuin suuret kéytettdvyysongelmat, joilla taas
on merkittdva vaikutus tuotteen kaytettavyyteen. Tamén takia Nielsen (mp.) pitdédkin kéytetté-

vyysongelmien luokittelua hyvind lisdnd heuristiseen arviointiin.

Tekstien arviointiin heuristiikkoja on kéytetty lahinné teknisen viestinndn dokumentaatioissa,
joissa dokumentaation kéytettavyytti tarkastellaan kéyttdjan tavoitteen saavuttamisen nakokul-
masta (Suojanen ym. 2012, 102). Kdénndstieteessd jo kidytdssd olevana, heuristista arviointia
vastaavana menetelmédnd voidaan ndhdi laadunarviointi, jonka avulla arvioidaan yleensi kui-
tenkin vasta valmista kdannostd. Kayttdjaikeskeinen kédntdminen korostaa iteratiivisuutta ja
heuristiikkojen avulla kddnnoksid voidaan arvioida koko kédnndsprosessin ajan. (Mts. 98.)
Kidnnostieteessd heuristista arviointia ei suorita useampi henkild vaan sen tekee yleensd kéén-

tdjd itse.

Kédnnostieteessd Nielsenin (1994) esittiméd kiytettivyysongelmien luokittelua ei ole aina
syytd tehdi, silld 1ahtokohtaisesti kddnnoksen tulee olla sujuva ja sellainen, ettd kdyttdjdn on
sitd helppo kayttda. Yleisesti ottaen kddnndksid tehtdessd kaikki esille tulevat virheet tai ongel-
mat tulee korjata ennen kdidnnoksen lopullista versiota, joten heuristiikat olisivat kaintdjalle
mahdollinen apuviline kddnndksen arviointiin koko kddnnosprosessin ajan. Ndin ollen 10ydetyt

ongelmat ja huomiot on mahdollista korjata heti.

Kéainndsten arviointiin Suojanen, Koskinen ja Tuominen (2015, 90) ovat esittédneet Nielsenin
listaan pohjautuen kymmenen kddnndsten kaytettdvyyden arvioinnin heuristiikkaa. Opiskeli-
joilta kerdtyn palautteen perusteella niitd heuristiikkoja on muokattu kahdeksan heuristiikan
listaksi (taulukko 1). Kddnnosten kéytettdvyyden heuristiikat on suunniteltu kdantdjan tyoka-
luksi kaytettdvdksi sekd kddnndsprosessin aikana, ettd valmiin kd&dnnoksen arvioimiseen.
Heuristiikat tarkastelevat kd&nnoksid etenkin kayttdjan ndkdkulmasta, vaikka heuristiikoissa
esille tulevat asiat ovat tulleet jo aiemminkin kddnnostieteessé tutuiksi. (Suojanen & Tuominen

2015, 279.)
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Taulukko 1: Kdinndsten arvioinnin heuristiikat (Suojanen & Tuominen 2015, 279)

1. Kédnndksen ja spesifikaation vastaavuus Tayttadako kaannds spesifikaatiossa médritellyt vaati-
mukset?
2. Kainnoksen ja kéyttdjien vastaavuus Ottaako kddnnds huomioon kayttdjit ja potentiaaliset

erilaiset kéyttdjairyhmét sekéd heidin tiedontarpeensa?
Ovatko kéanndsratkaisuissa heijastuvat oletukset
kéayttajasta realistisia?

3. Kéddnnoksen ja tosieldamédn vastaavuus Onko kddnnds linjassa kulttuurisen kontekstinsa
kanssa? Olisiko tarvetta kulttuuriselle adaptaatiolle?

4. Kéannoksen ja tekstilajin vastaavuus Vastaako kddnnds kyseisen tekstilajin konventioita?
Ovatko esimerkiksi termit ja kddnnoksen rekisteri
tekstilajiin sopivia?

5. Johdonmukaisuus Ovatko kdanndksen tyyli, termit, fraasit [sic] ja rekis-
teri johdonmukaisia kautta koko tekstin?

6. Luettavuus ja ymmaérrettavyys Onko kéannos visuaalisesti vaivatonta lukea? Onko
kaddnnos ymmarrettavd, ja minimoidaanko tulkinnan-
varaisuutta ja vadrinymmartdmisen riskeja riittdvasti?

7. Miellyttavyys Minkilaisen kéyttdjdkokemuksen kddnnds tuottaa?
Onko kéyttdjakokemus odotusten ja spesifikaation
mukainen? Onko kéddnnoksen avulla esimerkiksi
mahdollista viihtyd, oppia uutta, saada jokin tehtiva
onnistuneesti suoritetuksi tai syventdd ymmarrysta
jostain asiasta?

8. Lahto- ja kohdetekstin vastaavuus Onko kaikki relevantti ldhdemateriaali kdénnetty?
Esiintyyko lahtotekstistd johtuvaa interferenssia eli
kielellista tai rakenteellista hdiriotd? Onko kdannok-
sessd virheitd?

3.3 Heuristiikat ruokaohjeiden kasinnosten kiaytettivyyden arvioinnissa

Heuristiikat tuovat ruokaohjeiden kddnndsten tarkasteluun uuden nédkdkulman kéaytettivyyden
kautta. Suojanen ja Tuominen (2015, 279) ovat todenneet, ettd heidén esittdmédnsd heuristiik-
kalistaa tulisi my0s testata eri konteksteissa. Ruokaohjeiden kdénnoksid ei ole vield tutkittu
heuristisen arvioinnin avulla, joten titd tutkielmaa varten olen Suojasen ja Tuomisen (mp.)
kddnnosten kiytettdvyyden arvioinnin heuristiikkalistaa muokannut ruokaohjeiden tarkasteluun

sopivaksi.

Ruokaohjeiden kdanndsten kdytettdvyyden arvioinnin heuristiikkalista pohjautuu Suojasen ja
Tuomisen heuristiikkalistaan (2015, 279), ja koostuu kuudesta kohdasta, jotka esitellddn
ruokaohjeiden tarkasteluun muokattuina taulukossa 2. Suojasen ja Tuomisen (mp.) listaan
verrattuna ruokaohjeiden arvioinnissa ei ole mahdollista arvioida kdannoksen ja spesifikaation,
eli toimeksiannon, vastaavuutta, silld spesifikaatio maéritelladn ennen kdénnoksen tekoa eiké
se ndin ollen ole tiedossa. Vaikka ruokaohjeiden kddnndksié ei tdssd tutkielmassa verrata niiden
kaytettdvyyden osalta toisiinsa, on kuitenkin relevanttia tarkastella 1dht6- ja kohdetekstin

vastaavuutta esimerkiksi kielellisen tai rakenteellisen interferenssin tai kdannoksissi
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mahdollisesti esiintyvien virheiden osalta. L&htotekstit otetaan siis mukaan tarkasteluun
mahdollisten kdytettdvyysongelmien ilmetessd ja pohdittaessa ndiden kiytettdvyysongelmien

syitd sekd ratkaisumalleja.

Taulukko 2: Ruokaohjeiden kddnndsten heuristisessa arvioinnissa kaytettdvat heuristiikat

1. Kdannoksen ja kéyttdjien vastaavuus Ottaako kddnnos huomioon kéyttdjit ja potentiaaliset
kéyttdjaryhmat sekd heidén tiedontarpeensa? Ovatko
kadnnosratkaisuissa heijastuvat oletukset kéyttéjésta

realistisia?

2. Kainnoksen vastaavuus tosieldméén ja tekstilajiin | Onko kdénnos linjassa kulttuurisen kontekstinsa
kanssa? Vastaako kdannos ruokaohjeiden tekstilajin
konventioita? Ovatko esimerkiksi termit ja kdannok-
sen rekisteri tekstilajiin sopivia? Olisiko tarvetta kult-
tuuriselle adaptaatiolle?

3. Luettavuus ja ymmaérrettavyys Onko kédnnds visuaalisesti vaivatonta lukea? Onko
kaddnnos ymmarrettavd, ja minimoidaanko tulkinnan-
varaisuutta ja vadrinymmaértdmisen riskeja riittavasti?
4. Lahto- ja kohdetekstin vastaavuus Onko kaikki 1dhtotekstissé olleet tiedot kadnnetty?
Onko kéannoksessa virheita tai esiintyyko lahtoteks-
tistd johtuvaa kielellisti tai rakenteellista hairiota?

5. Johdonmukaisuus Ovatko kdanndksen tyyli, termit, fraseologismit ja re-
kisteri johdonmukaisia kautta koko tekstin?

6. Miellyttavyys Minkilaisen kéyttdjdkokemuksen kd&dnnds tuottaa?
Onko kddnndksen avulla esimerkiksi mahdollista
viihtyd, oppia uutta, saada ohjeen ruoka onnistuneesti
tehdyksi tai syventdd ymmaérrysté jostain asiasta?

Kédnnoksen ja kéyttdjien vastaavuutta tarkasteltaessa arvioidaan, ottaako kdannos kayttéjit ja
eri kdyttdjaryhmét sekd nédiden eri kdyttdjaryhmien mahdollisesti erilaiset tiedontarpeet huomi-
oon, ja milld tavalla. Kyseisen heuristiikan avulla voidaan arvioida my®ds sitd, ovatko kdannok-
sessd olevat oletukset potentiaalisista kéyttédjistd realistisia. Tdmén tutkimuksen aineiston ana-
lysoinnissa ruokaohjeiden kiyttidjand ndhddan tavallinen ruoanlaittaja, jolla on perustietoa eri
menetelmisté sekd ruoka-aineista, ja jonka keittiosté 10ytyy perustarpeet ruokien valmistukseen.
Joitakin kohtia arvioidaan tarpeen vaatiessa myds hieman kokeneemman seké aloittelevamman

kayttdjédn ndkokulmasta.

Ruokaohjeiden tarkastelua varten on yhdistetty Suojasen ja Tuomisen (2015, 279) heuristiik-
kalistassa kohdat kdannoksen ja tosielamén vastaavuudesta sekd kddnnoksen ja tekstilajin vas-
taavuudesta, silld ndima kohdat liittyvit ruokaohjeiden kdénndsten tarkastelussa tekstilajin kon-
ventioihin ja totuttuihin ilmaisutapoihin. Ruokaohjeiden tekstilaji on sidoksissa kulttuurisen

kontekstinsa kanssa ja tietyn kulttuurin konventioista poikkeava asia voidaan katsoa kuuluvaksi
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sekd kulttuuriseen kontekstiin ettd tekstilajin vastaavuuteen. Paljon ruokaohjeiden avulla ruo-
kaa laittava kdyttdja huomaa helposti ohjeissa kdytettavét termit tai ilmaisut, jotka poikkeavat
totutusta ja tekstilajin konventioista, ja hdnelle voivat tillaiset ilmaisut olla kdytettdvyyttd va-

hentiva tekija.

Kéannoksen luettavuutta ja ymmarrettdvyytta tarkasteltaessa kiinnitetdin huomiota esimerkiksi
sithen, onko kddnnos visuaalisesti vaivatonta lukea ja minimoidaanko kd&nndksessa tulkinnan-
varaisuutta ja vadrinymmartdmisen riskej tarpeeksi. Ruokaohjeiden kohdalla on erityisen tér-
kedd, ettd kyseisid asioita ei ohjeissa esiinny. Ruokaohjeiden tulee olla niin selkeitd ja ymmér-
rettdvid, ettd mitddn ohjeistusta ei ole mahdollista ymmartia usealla eri tavalla, ja ettd kokemat-
tomampikin kéyttdjd ymmartaa kaikki ohjeistetut vaiheet ruoan valmistuksessa. Mikali ruoka-
ohjeessa olisi paljon tulkinnanvaraisuutta tai kohtia, jotka voisi ymmértdé vdirin, voi lopputu-

los olla hyvin erilainen kuin mité oli tarkoitettu ja ohjeen avulla haluttiin saavuttaa.

Lahto- ja kohdetekstin vastaavuuden tarkastelu on tarpeen silloin, kun halutaan varmistaa, etta
kdannoksessi olevat tiedot ovat oikein 14htdtekstiin verrattuna sekéd silloin, kun tarkistetaan,
ettd kaikki tarpeellinen on kéddnnetty. Téssd tutkielmassa 1dhto- ja kohdetekstin vastaavuutta
tarkastellaan silloin, kun aineistosta nousee esiin asioita, jotka ovat kddnnoksessé virheellisid
tai kddnnoksestd puuttuu jokin ruoanvalmistuksen kannalta keskeinen asia, joka l&dhtotekstissa
mainitaan. Vastaavuutta tarkastellaan myos silloin, jos kddnnoksessd on havaittavissa kielellistd
tai rakenteellista interferenssid, jonka voi paitelld johtuvan esimerkiksi ldhtokielen kielellisista
rakenteista. Tutkimuksen tarkoituksena ei ole vertailla kdytettavyyttéd lahtotekstien ja kd&dnnds-
ten vililld, vaan kohdetekstien kiytettdvyyteen liittyvid asioita verrataan lahtotekstin vastaa-
vaan kohtaan ja pohditaan esimerkiksi kdytettdvyysongelman syytd ja mahdollista ratkaisueh-
dotusta. Léhto- ja kohdetekstin tarkastelu liittyy my6s muihin heuristiikkoihin, silld aineistosta

esille nousseita asioita verrataan kaikkien heuristiikkojen kohdalla l&ht6tekstiin.

Johdonmukaisuutta arvioidessa kiinnitetddn huomiota esimerkiksi termeihin ja tyyliin koko
kadnnoksessd. Ruokaohjeissa johdonmukaisuus on tdrkedi niin ohjeissa kuin koko ruokaohje-
kirjassakin. Ilmaisujen ja ohjeistuksien on hyvd pysyd samana ruokaohjeissa niin ohjeen kuin
tietyn ruokaohjekirjankin sisdlld. Jos ohjeistuksien antotapa vaihtelee ohjeesta toiseen samassa
kirjassa, voi ohjeiden kdyttdminen vaikeutua, silld ohjeistukset eivét ole samanlaisia kuin mihin
kayttdja on mahdollisesti aikaisemmin kyseistd ruokaohjekirjaa kayttdessdén tottunut. Ohjeis-

tusten ja ilmaisujen on oltava johdonmukaisia myds ruokaohjeen sisilld. Ruokaohjeissa tekstin
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ei tarvitse olla vaihtelevaa vaan informaatio tulee vilittdd mahdollisimman selkeésti ja ymmar-
rettdvasti. Myds ruoanvalmistuksen vaiheiden ohjeistuksien tulee olla johdonmukaisessa jar-
jestyksessa. Lisédksi johdonmukaisuutta arvioidessa kiinnitetddn huomiota ruokaohjeiden rekis-

terin eli ruokaohjeisiin sopivan kielenkdyton pysymisesséd kayttokontekstiinsa sopivana.

Miellyttavyyttd tarkastellaan kdannoksen tuottaman kéyttdjakokemuksen kautta. Kdannoksen
kayttdjille valittdma uusi tieto jostakin asiasta tai ymmarryksen syventdminen vaikuttavat miel-
Iyttdvyyteen ja kdyttdjadkokemukseen. Miellyttdvyys on subjektiivinen asia arvioida ja tissé tut-
kielmassa kddnnoksen ajatellaan olevan miellyttdva, mikili ruoka saadaan valmistettua ohjeen
avulla ilman suurempia kdytettivyysongelmia. Myos ruokaohjeiden tarjoamat uudet tiedot jos-
takin asiasta, esimerkiksi ohjeistuksien ulkopuolisten selitysten avulla, katsotaan olevan miel-

lyttdvyyttd lisddvid asioita.
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4 Tutkimusaineisto ja -menetelmé

4.1 Tutkimusaineisto

Tutkielman aineistona on kolme saksasta suomeen kdénnettyd ruokaohjekirjaa. Jokaisesta ruo-
kaohjekirjasta olen valinnut analysoitaviksi nelja ruokaohjetta, joten tarkasteltavia ruokaohjei-
den kddnnoksid on yhteensd 12. Tarkastelussa ovat myds mukana alkuperdiskieliset teokset,
joihin kddnnoksid verrataan kaytettdvyyteen vaikuttavilta osilta. Kddnnetyistd ruokaohjekir-
joista otan tutkimuksessa huomioon my6s mahdolliset lisshuomautukset kirjan alussa tai lo-
pussa seké johdannot ja muut kirjan ohjeiden kéyttimiseen ohjeistavat tekstit (esim. tietoa ruo-
kaohjeissa kaytetyistd mittayksikoistd). En kuitenkaan tutki ndiden tekstien kdytettdvyyttd, vaan
teksteissd mainittuja asioita verrataan tarkastelussa oleviin ruokaohjeisiin, mikali ruokaohjeissa
on jokin kéytettdvyyteen vaikuttava asia, jota on mahdollisesti selitetty esimerkiksi kirjan joh-

dannossa.

Aineistoksi olen valinnut suomennetut teokset /hanat letut ja vohvelit (Voigtlander 2013), Iso-
didin parhaat leivonnaiset: Rakkaimmat reseptit (Steinbrecher 2013) ja Perunat: 101 reseptid
(Adam 2015) sekéd niiden saksankieliset alkuperdisteokset Waffeln, Crépes und Pfannkuchen
(Voigtlidnder 2012), Omas beste Kuchen: Heute so gut wie damals! (Steinbrecher 2012) ja Gute
Kartoffeln. Die grofse Liebe zur kleinen Knolle (Adam 2012). Tarkasteltavat ruokaohjeet olen
valinnut niistd teoksista sen perusteella, ettd ne kattavat mahdollisimman monipuolisesti kysei-
sessd teoksessa olevat ruokaohjeet, esimerkiksi makeat ja suolaiset ruokaohjeet. Liséksi ruoka-
ohjeet olen valinnut siten, ettd ne eivit ole perdkkéin vaan eri puolilta kyseistd teosta. Valin-
nassa olen kiinnittinyt huomiota myo0s sithen, ettd valitut ruokaohjeet eivit olisi lyhyimpia,
joita teoksissa on, jotta niiden tarkastelulla saadaan mahdollisimman kattava kuva kyseisen te-

oksen ruokaohjeiden kéytettdvyydesta.

Teos Isodidin parhaat leivonnaiset: Rakkaimmat reseptit (Steinbrecher 2013) sisiltda leivon-
naisten ohjeita, joten kaikki teoksen ruokaohjeet ovat makeiden ruokien (leivonnaisten) ohjeita.
Tarkasteltavat ruokaohjeet olen valinnut siten, ettid ne kattavat mahdollisimman monipuolisesti
erilaiset leivonnaiset kakusta hiivataikinan tekemiseen. Tarkasteltaviksi olen valinnut seuraavat
ruokaohjeet: Thiiringenin unikkotorttu, Sacherkakku, Moniviljaleipd sekd Saksalaiset piparka-
kut. Teoksen alussa on lyhyt johdanto sen siséltdmistd ohjeista. Teoksen on suomentanut Aatos

Nieminen.
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Teos lhanat letut ja vohvelit (Voigtlinder 2013) koostuu lettujen, vohveleiden ja crépien oh-
jeista, ja tarkasteluun ole valinnut makeiden ja suolaisten lettujen ja vohveleiden ohjeita. Tar-
kasteltavat ruokaohjeet ovat seuraavat: Reinin kanelivohvelit kermavaahdon kera, Persikkaletut
vaniljakastikkeen kera, Raparperitdiytteiset crespella-lettukddrot ja Pinaattivohvelit juuston
kera. Teoksessa on alussa osuus, jossa kerrotaan muiden maiden vohveleista ja letuista seké
esimerkiksi siitd, miten saa aikaan parhaimmat vohvelit ja letut ja mité tdytteitd niissd voisi

kayttdd. Teoksen on suomentanut Auli Hurme-Kerénen.

Teos Perunat: 101 reseptid (Adam 2015) sisdltdd suurimmaksi osaksi suolaisten ruokien oh-
jeita, joita suurin osa tarkasteluun valituista ruokaohjeista on. Kirjan lopussa on myds leivon-
naisten ohjeita, joista tarkasteluun on valittu yksi. Tarkasteltavat ruokaohjeet ovat seuraavat:
Kermainen peruna-parsakeitto parmesaanilla héystettynd, Peruna-purjopaistos, Peruna-papu-
pannu hoystettynd sitruunankuorella ja Itivaltalainen kuivakakku (Guglhupf) perunasta ja
mantelista. Teoksessa on alussa osuus, jossa kerrotaan perunan historiasta sekd annetaan tietoa

muun muassa eri perunalaaduista. Teoksen on suomentanut Mika Oksanen.

Isodidin parhaat leivonnaiset: Rakkaimmat reseptit (Steinbrecher 2013) teoksen kdédntdjd Aatos
Nieminen on kdéntdnyt monia muitakin ruokaohjekirjoja, kuten Pirteldt ja smoothiet: helppoja
ja maistuvia juomasekoituksia (Ambridge 2006), Brunssi: tdydellinen nautinto (Donovan,
20006) ja Italian keittio (Utton 2016). Nieminen on ruokaohjekirjojen lisdksi kddntdnyt muun
muassa historiaan liittyvaa kirjallisuutta. Iso osa Niemisen kddntdmisté kirjoista on alkuperil-
tadn englanninkielisid, mutta hin on suomentanut myos useamman saksankielisen ruokaohje-
kirjan. Teoksen lhanat letut ja vohvelit (Voigtlander 2013) kéddntdja Auli Hurme-Kerdnen on
kaantidnyt paljon lastenkirjallisuutta, romaaneja seké jonkin verran muita ruokaohjekirjoja, ku-
ten llahduta kotitekoisilla herkuilla (Gay 2011). Hurme-Kerinen kééntdd teoksia englannista,
saksasta sekd ruotsista. Perunat: 101 reseptid -teoksen (Adam 2015) kadntdja Mika Oksanen
on kadntdnyt harrasteisiin liittyvid teoksia, kuten puutoihin liittyvan teoksen Puutyokirja (For-
rester 2014) sekd jalkapalloilijoista kertovia kirjoja, kuten Cristiano Ronaldo: supertihti
(Spragg 2014). My6s hian on kddntanyt muitakin ruoka-aiheisia kirjoja, esimerkiksi Potkua pro-
teiinista: suuri proteiinikeittokirja: ajattele pirtelod pidemmdlle (Sward 2015) sekd teoksen
Wild herb: cookbook (Tallberg 2012) suomesta englantiin. Oksanen kdintdmien teosten 1dhto-

kielid ovat englanti, saksa ja suomi.
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4.2 Tutkimusmenetelma

Tutkimusmenetelménd on heuristinen arviointi, jonka suoritan aineistona oleville ruokaohjei-
den kadnnoksille. Tutkimuksessa ei ole useampaa asiantuntijaa toteuttamassa arviointia vaan
teen arvioinnin itse. Aineistoa analysoin kdymélld ruokaohjeiden kddnndksid ldpi luvussa 3.3
(taulukko 2) esittdmini ruokaohjeiden heuristiseen arviointiin soveltuvan heuristiikkalistan
avulla. Kdyn ruokaohjeiden kddnnokset ldpi aluksi siten, ettd merkitsen esiin nousevat kaytet-
tdvyyteen vaikuttavat asiat ylos, jonka jédlkeen luokittelen esille tulleet kohdat esittimieni
heuristiikkojen mukaan. Tamén jélkeen kdyn kddnnokset vield uudelleen lépi tarkastellen eri-
tyisesti heuristiikoissa esitettyjd asioita. Merkitsen 10ydokset jokaiselle kddannokselle tehtyyn
erilliseen taulukkoon (liite 1), josta kdy ilmi heuristiikka, tekstin kohta, jossa ongelma ilmenee,

perustelut ja lisdselitykset 10ydokseen liittyen sekd vastaava kohta l&htotekstissa.

Heuristisen arvioinnin valitsin tutkimusmenetelmaiksi, koska ruokaohjeiden kddnnoksii ei ole
vield tutkittu heuristisen arvioinnin avulla ja heuristinen arviointi suorittamalla on mahdollista
16ytad ruokaohjeista kattavasti kiytettavyyteen vaikuttavia huomioita. Heuristinen arviointi so-
veltuu niin valmiiden ruokaohjeiden kddnndsten arviointiin, kuten téssé tutkielmassa, kuin kéy-
tettdviksi kdannosprosessin aikana. Tutkimusta varten luomiani heuristiikkoja voisi nédin ollen

my0s kéyttad tarkistuslistana ruokaohjeita kddnnettiessa.

[lmenneiden kéytettdvyysongelmien vakavuutta arvioin esimerkeissé ja perusteluissa siten, etta
huomion yhteydessd mainitaan, mikili se vaikuttaa ratkaisevasti kddnnoksen ymmartimiseen
sekd tavoitteeseen eli ruoan valmistamiseen onnistuneesti. Huomion yhteydessd mainitaan
myos, mikili asia on esimerkiksi ymmarrettdva, vaikkakin kiytettdvyyttd voisi kyseisessd koh-
dassa parantaa. Kéddnnosten kaytettdvyytté tarkasteltaessa ei ole aina tarpeen maaritelld 16ydet-
tyjen kdytettdvyysongelmien vakavuutta (ks. luku 3.2). Aineiston analyysin yhteydessd pohdin
kuitenkin myds 16ytyneiden huomioiden vakavuutta, jotta on helpompi arvioida niiden vaiku-
tusta kdytettdvyyteen, tarkasteltavien kddnnosten ollessa jo valmiita kddnndksid. Merkitsen tau-
lukkoon (liite 1) myds ne asiat, jotka ovat ruokaohjeiden kdénndsten heuristiikkalistan mukaisia

eli edistavit kddnnoksen kiytettdvyytta.

Ruokaohjeiden analysoinnin jdlkeen vertaan kddnndksistd 16ydettyjd kohtia alkuperdistekstien
vastaaviin kohtiin. Néin voin pohtia, johtuvatko mahdolliset kiytettivyysongelmat esimerkiksi
vieraan kulttuurin ja kielen vaikutuksesta. Ldhto- ja kohdetekstin vertailun avulla voin myos

huomata mahdolliset kohdat, joissa kiddnnokseen on lisdtty 1dhtotekstiin verrattuna jotakin, joka
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auttaa kayttdjaa sekd myos ne kohdat, joissa kddannoksestd on jétetty sellaista tietoa pois, joka

on mahdollisesti relevanttia vain 1dht6tekstin lukijalle.
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5 Kiytettivyys ruokaohjeiden kiainnoksissa

Tassd luvussa kdydddn ldpi aineiston analyysi heuristiikkojen avulla. Alaluvuissa esitellddan
analyysissi esille tulleita asioita tarkastelussa kéytettdvien heuristiikkojen perusteella (ks. luku
3.3, taulukko 2). Kdénnokset ovat liitteind tutkielman lopussa (suomenkieliset kdannokset: liit-
teet 2—13, saksankieliset alkuperdistekstit: liitteet 14-25), mutta luvussa kisiteltivit asiat 10y-
tyvit myos esimerkkeind tekstin joukossa. Esimerkeissé olevat kursivoinnit ovat omiani ja ne

osoittavat ne kohdat, jotka vaikuttavat kdytettavyyteen.

Liitteind olevat kddnnokset on nimetty seuraavasti: Kédannos 1: Sacherkakku (Steinbrecher
2013, 148; liite 2), Kddnnos 2: Moniviljaleipd (Steinbrecher 2013, 205; liite 3), Kéannos 3:
Thiiringenin unikkotorttu (Steinbrecher 2013, 19; liite 4), Kd4nnds 4: Saksalaiset piparkakut
(Steinbrecher 2013, 213; liite 5), K&4nnos 5: Reinin kanelivohvelit kermavaahdon kera (Voigt-
lander 2013, 68; liite 6), Kd4nnos 6: Persikkaletut vaniljakastikkeen kera (Voigtlinder 2013,
181; liite 7), K&4nnds 7: Raparperitdytteiset crespella-lettukddrot (Voigtlander 2013, 194; liite
8), Kéannds 8: Pinaattivohvelit juuston kera (Voigtlander 2013, 201; liite 9), Kddnnds 9: Ker-
mainen peruna-parsakeitto parmesaanilla hoystettynd (Adam 2015, 57; liite 10), Kadnnds 10:
Peruna-purjopaistos (Adam 2015, 114; liite 11), Kddnnds 11: Peruna-papupannu héystettynd
sitruunankuorella (Adam 2015, 150; liite 12) ja Kdannos 12: Itdvaltalainen kuivakakku (Gugl-
hupf) perunasta ja manteleista (Adam 2015, 175; liite 13).

Monet kdytettdvyyteen liittyvdt huomiot voidaan yhdistdd useampaan heuristiikkaan. Analyy-
sissd esille nousseet huomiot on mainittu sen heuristiikan yhteydessi, johon ne mielesténi liit-
tyvit eniten ja muut heuristiikat mainitaan huomion yhteydessd. Aineiston analyysissa esille
tulleiden kéytettdvyyteen liittyvien huomioiden tarkastelussa olen kiytetty apuna Kotiruoka-
teosta (Isotalo & Kuittinen 2011) sekd muun muassa Valion, Myllynparhaan, Marttojen ja Ko-
tilieden internetsivuja. Olen verrannut sellaisia kddnnoksissi olleita kohtia, jotka mielesténi ei-
vit ole samalla tavalla esitettyind kuin suomenkielisissd ruokaohjeissa yleensd, kyseisiin 1dh-
teisiin ja tutkinut, mitd esitystapaa asiasta yleisimmin kéytetddn. Liséksi olen kdynyt katso-
massa joidenkin ruoka-aineiden saatavuuksia suomalaisista paivittdistavarakaupoissa (mm.
mausteet ja sokerit). Joitakin aineita on mahdollisesti saatavilla erikoiskaupoista, mutta téssi
tutkielmassa ei oleteta kdyttdjan hakevan ruoka-aineita erikoiskaupoista. Tésséd tutkielmassa
tarkasteltavien ruokaohjeiden kdénnosten kdyttdjien katsotaan olevan niin sanottuja arkipdivan
ruoanlaittajia, jotka eivét yleenséd hae raaka-aineita ruoka-alan erikoisliikkeistd, ja jotka kéyt-

tavét ruokaohjetta paistikseen ruoanlaitossa lopputulokseen.
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5.1 Kédinnoksen ja kiyttijien vastaavuus

Ensimmdinen heuristiikka koskee kddannoksen ja kayttdjien vastaavuutta sekd sitd, ottaako
kddnnos huomioon kéyttdjit ja mahdolliset erilaiset kdyttdjadryhmét sekd ndiden ryhmien tie-
dontarpeen. Kédnnosratkaisuissa heijastuviin oletuksiin ja ndiden ratkaisujen realistisuuteen

kéayttdjan ndkokulmasta kiinnitetdén my6s huomiota.

5.1.1 Aiemman tiedon tarve

Aineiston analyysissa nousi esille asioita ja ohjeistuksia, joihin kéyttdjéaltd vaadittaisiin pohja-
tietoa asiasta. Téllainen oli esimerkiksi kd&nndksesséd 3 (esimerkki 1), jossa ohjeen lopuksi oh-
jeistettiin hunnuttamaan valmis torttu tomusokerilla. Hunnuttamisen merkityksen kayttéja pys-
tyy my0s paittelemdin, mutta kokemattomammalle kéyttdjdlle esimerkiksi ohjeistus sirottele
tomusokeria tortun pddlle tekisi ohjeistuksesta selkeammaén ja ndin ollen ruokaohjeesta kéytet-
tavimman. Kédnnoksessd on kuitenkin kiytetty suomenkielisten ruokaohjeiden konventioita
vastaavaa ilmausta tomusokerin sirottelemisesta jonkin asian paille, joten ndin ollen kyseinen
kohta vastaa kohdekielen konventioita. Kuten kappaleessa 2.4.2 on aiemmin todettu, voi suo-
menkielisten ruokaohjeiden konventioissa olla myds sellaisia ilmauksia, jotka eivét ole kéytté-

jalle tiysin selkeitd tai yksiselitteisid.
(1) Anna jaéhtya pellilld ja hunnuta tomusokerilla. (Steinbrecher 2013, 19.)

Kéadnnoksissd 6 (esimerkki 2) ja 7 (esimerkki 3) on ainesosana ruokatdrkkelys, joka ei ole suo-
menkielisissd ruokaohjeissa nimityksend yleinen, vaan yleensa kédytetdén nimityksend joko pe-
runajauhoja tai maissitdarkkelystd. Kokemattomammalle kayttdjalle pelkkd ruokatirkkelys voi
olla epdselvé nimitys, silld sen ndkemiseen ohjeessa ei ole totuttu ja kayttdja ei vélttdmaitti osaa
yhdistda ruokatdrkkelysti esimerkiksi perunajauhoon. Myo6skin kddnnoksessé 11 (esimerkki 4)
on ainesosalistassa kdyttdjille mahdollisesti tuntemattomampi ainesosa, kirkastettu voi. Kirkas-
tettua voita voi ostaa joistakin ruokakaupoista tai sitd voi valmistaa itse. Jonkinlainen ohjeistus
tai selitys kirkastetusta voista olisi kdytettivyyden kannalta hyvi. Lisdselitys voisi kuitenkin
olla vasta ohjeistuksen jilkeen, jotta keskelld ohjetta oleva selitys ei huonontaisi ohjeen kéytet-
tavyytti.

(2) 1 tl ruokatiirkkelystii (Voigtlinder 2013, 181)

(3) 1 tl ruokatdrkkelysti (Voigtlinder 2013, 194)

(4) 1-2 1kl kirkastettua voita (Adam 2015, 150)
Kayttdjaltd pohjatietoja vaativia kohtia 16ytyi myos tydtapojen ja tyovaiheiden ohjeistuksista.

Esimerkiksi kddnnoksessd 7 (esimerkki 5) ohjeistettiin aluksi kdsittelemddn raparperit. Sellai-
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nen kayttdjd, jolle raparperien kisittely ei ole entuudestaan tuttua, ei tietdisi muualta selvitta-
méttd, mitd raparpereille tulisi tehdd ennen ruoan valmistusta. Lahtotekstissa ohjeistetaan puh-
distamaan raparperit (saks. putzen), jota voisi kayttdd kddnnoksessdkin ohjeistamalla esimer-

kiksi huuhtelemaan ja kuorimaan raparperit.

(5) Kasittele raparperit ja leikkaa pieniksi paloiksi. (Voigtldnder 2013, 194.)

5.1.2 Oletukset kiyttijin ennakkotiedoista
Aineistosta 10ytyi kohtia, joissa kdyttdjén oletettiin tietdvdin vihemmaén ja néin ollen lisdselityk-

sen vuoksi ilmaisu ei ollut endd suomenkielisten ruokaohjeiden konventioiden mukainen.

Kéaidnnoksessa 1 (esimerkki 6) ohjeistetaan leikkaamaan kakku vaakasuoraan kahtia. Suomen-
kielisissd ruokaohjeissa yleensé ohjeistetaan kuitenkin leikkaamaan kakku kahtia, silla kaytta-
jan oletetaan tietdvén, ettd kakku tulee leikata nimenomaan vaakasuoraan kahteen osaan. Ky-
seinen kohta liittyy myos heuristiikkaan 2 (kd&nnoksen vastaavuus tosieldméadn ja tekstilajiin),
koska suomenkielisten ruokaohjeiden konventioiden mukaan kakkua ei ohjeisteta leikkaamaan
vaakasuoraan kahtia. Kyseinen huomio on todennidkdisimmin ldhtotekstin vaikutusta, silld siind
ohjeistetaan puolittamaan pohja horisontaalisesti. My0s kadnnoksessé 6 (esimerkki 7) on seli-
tetty ohjeistettavaa asiaa enemmin kuin suomenkielisten konventioiden mukaan on tarpeen.
Kidnnoksessd 6 on ohjeistettu halkaisemaan vaniljatanko pitkittdin, vaikka suomenkielisissé
ruokaohjeissa ei yleensd mainita, missd suunnassa tanko tulee halkaista. Kéyttdjiltd odotetaan
ennakkotietoa kyseisestd asiasta. Suomenkielisissé resepteissd kdytetddn myds sanaa sisus va-
niljatangon sisélld olevista siemenistd, mutta yleisemmin puhutaan kuitenkin vaniljatangon sie-

menista.

(6) Leikkaa kakku vaakasuoraan kahtia. (Steinbrecher 2013, 148.) Lahtoteksti: Den Biskuit
horizontal halbieren. (Steinbrecher 2012, 148.)

(7) Halkaise silld aikaa vaniljatanko pitkittdin ja raaputa siitd sisus. (Voigtlander 2013, 181.)
Léhtoteksti: In der Zwischenzeit die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskrat-
zen. (Voigtlander 2012, 181.)

Aineistosta 16ytyl my0s kohtia, joissa ruokaohjeesta saatava tieto olisi mahdollisesti ristirii-
dassa suomenkielisen kayttdjan aikaisempien tietojen ja kokemuksen kanssa. Kédédnnoksessé 3
(esimerkki 8) ohjeistetaan laittamaan kohotettu ja kaulittu taikina voidellulle uunipellille. Suo-
menkielinen kayttdjd on todennikdisesti tottunut laittamaan uunipellille ensin leivinpaperin ja
tdman jdlkeen taikinan leivinpaperin pdille. Tavallisesti e1 myOskadan ohjeisteta kaulimaan tai-
kinaa tasapaksuksi, vaan kiytetdan pelkéstddn ilmausta kaulita. Kéadnnoksessé 1 (esimerkki 9)
ohjeistetaan voitelemaan ja leivinpaperoimaan irtopohjavuoka. Suomenkielisissd ruokaoh-

jeissa on totuttu ohjeistukseen voitele ja jauhota vuoka. Leivinpaperia voidaan kiyttdd myos
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kakkuvuoissa ja etenkin irtopohjavuoissa, joissa leivinpaperi pingotetaan alaosan ja reunan vi-
liin, ja kakku on helpompi siirtdd pois irtopohjan péaltd. Kyseissd ohjeistuksessa jaa kuitenkin
epaselviksi, kuinka vuoka tulisi leivinpaperoida eli onko tarkoituksena pingottaa leivinpaperi
vuoan pohjalle irtopohjan ja reunusten viliin ja voidella vuoan reunat, tuleeko leivinpaperi lei-
kata vuoan pohjan kokoiseksi ja muotoiseksi ja asettaa vuoan pohjalle vai onko leivinpaperi
tarkoitus asetella vuokaan siten, ettd se peittdd myos vuoan sisdreunat. Kyseinen huomio liittyy
myos heuristiikkaan 2, silld suomenkielisten ruokaohjeiden konventioiden mukaan yleensé ei
kiytetd sanaa leivinpaperoida, vaan kakkuvuoka ohjeistetaan vuoraamaan leivinpaperilla. Mi-
kili kyseisessd ohjeistuksessa tarkoitetaan leivinpaperin pingottamista irtopohjavuoan pohjan
ja reunojen viliin, toisi ohjeistuksen auki kirjoittaminen selkeyttd ja kaytettdvyyttd ohjeistuk-
seen.

(8) Kauli taikina jauhotetulla tyGtasolla uunipellin kokoiseksi ja tasapaksuksi ja siirréd voidellulle
uunipellille. (Steinbrecher 2013, 19.)

(9) Voitele ja leivinpaperoi irtopohjavuoka. (Steinbrecher 2013, 148.) Lahtoteksti: Eine Spring-
form einfetten und mit Backpapier auslegen. (Steinbrecher 2012, 148.)

Kéaannoksessa 3 (esimerkki 10) ohjeistetaan vaivaamaan aineksia sdhkovatkaimella. Suomen-
kielisissé ruokaohjeissa aineksia tai taikinaa vaivataan yleensd kisin ja kdyttdjastd voi timén
takia tuntua oudolta vaivata aineksia sdhkovatkaimella. Sdhkovatkaimella on mahdollista vai-
vata taikinaa kayttimailld vaivaamiseen tarkoitettuja niin sanottuja taikinakoukku-vatkaimia.
Kédnnoksessd olisikin hyvd mainita esimerkiksi se, milld vatkaimilla taikinaa tulee vaivata,
jotta ohjeistus olisi kayttdjélle selkedmpi. Jos kéyttdjélld ei ole taikinakoukku-vatkaimia, on

taikinan vaivaaminen sahkovatkaimella haastavaa.

(10) Vaivaa ainekset sd@hkovatkaimella tasaiseksi taikinaksi, kunnes siihen alkaa muodostua kup-
lia ja taikina irtoaa reunoista. (Steinbrecher 2013, 19.)

Kéannoksessd 12 (esimerkki 11) ohjeistetaan puristamaan perunat perunapusertimen ldpi kul-
hoon. Jokaisessa suomalaisessa kotikeittiossd ei vélttiméttd ole perunapuserrinta, silli Suo-
messa on yleensd tapana soseuttaa perunat perunasurvimella. Kédédnnokseen voisi lisdtd, ettd pe-
runat voi hienontaa myds perunasurvimella ja olisi hyvé kdyttdd juurikin hienontaa-sanaa eikd
suomenkielisissd ruokaohjeissa tutumpaa soseuttaa-sanaa. Hienontaa-sanan kéyttd on peruste-
lua siksi, ettd perunoista saadaan perunapusertimella hienoa ja kevyttd, ja timi sama ajatus

tulee siirtdd myos kddnnokseen ja mahdolliseen muutokseen tai lisiykseen ohjeessa.
(11) Purista perunat perunapusertimen 1api kulhoon. (Adam 2015, 175.)

Aineistosta 10ytyi my0s kohtia, joissa tietoa oli lisdtty tai vahennetty ldhtGtekstiin verrattuna ja

ndin ollen parannettu kdfnnoksen kiytettivyyttd. Esimerkiksi kddnnoksessd 7 (esimerkki 12)
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ruoan nimeen on lisdtty ruokaa selventdvd lettukddrot-sana. Kyseinen lisdys parantaa ohjeen
kaytettavyyttd, koska pelkkd ruoan saksankielinen nimi Crespelle ei vilttdmattd kerro suomen-
kieliselle kayttdjalle riittdvasti kyseisestd ruoasta. Kédédnnoksesséd 4 (esimerkki 13) ohjeistetaan
vaahdottamaan munat ja sokeri vesihauteessa seka sulattamaan suklaa vesihauteessa. Lahto-
tekstissd on kummassakin kohdassa ensin ohjeistettu laittamaan ainekset l[dmmonkestdvddin as-
tiaan, mutta kddnnoksessd tdma lisdys on jatetty pois. Poisjittdminen lisdd kddnnoksen kaytet-
tdvyyttd, silld suomenkielisissd ruokaohjeissa ei yleensd mainita, ettd vesihauteessa tulee kayt-
tdd lammonkestivaad astiaa. Kéyttdjan oletetaan olevan tietoinen siitd, millaista astiaa tulee kayt-
taa.
(12) Raparperitiytteiset crespella-lettukddrot (Voigtlander 2013, 194)

(13) Taikina: Vaahdota munat ja sokeri vesihauteessa. / Kuorrute: Laita tumma ja vaalea suklaa
eri astioihin ja sulata vesihauteessa. (Steinbrecher 2013, 213.) Lahtoteksti: Fiir den Teig Eier und
Zucker in eine hitzebestdindige Schiissel geben, auf einen Topf mit kochelndem Wasser setzen und
cremig rithren. / Fiir die Glasur beide Schokoladensorten getrennt in hitzebestdndige Schiisseln
geben, auf einen Topf mit kdchelndem Wasser setzen und schmelzen. (Steinbrecher 2012, 213.)

5.2 Kaannoksen vastaavuus tosieliméain ja tekstilajiin

Suurin osa aineistosta esille nousseista, kiytettdvyyteen vaikuttavista tekijoista liittyy kddnnok-
sen ja tekstilajin sekd kddnnoksen ja tosielimén vastaavuuteen. Ruokaohjeissa on eri kulttuu-
reissa tietynlaisia kulttuurikohtaisia konventioita, joita tulee noudattaa, jotta tekstistd saadaan
lukijalle helposti ymmarrettdvd. Ilman ndiden konventioiden noudattamista ei ruokaohje ole
tekstilajiltaan ruokaohje. Suomenkielisten ruokaohjeiden konventiot eroavat saksankielisten
ruokaohjeiden konventioista (ks. luvut 2.4.2 ja 2.4.3) ja konventioiden tunteminen on tirkeaa
kaytettivyydeltddn hyvin kddnnoksen aikaansaamiseksi. Kulttuurista adaptaatiota tarvitaan
aina ruokaohjeita kdannettiessi, jotta kddnnokset sopivat kulttuuriseen kontekstiinsa ja kysei-

sen kulttuurin tekstilajin konventioihin.

Seuraavassa on esitelty kategorioittain aineiston analyysissa esille nousseita asioita. Asiat on
jaoteltu seuraavasti: Sanavalinnat ja ilmaisut, Tyotavat ja ruokaohjeissa kerrottavat asiat,
Ruoissa kdytettavit ainesosat, Mittayksikdiden kayttd, Ruokaohjeiden rakenne ja asettelu seké

Ruokaohjeiden kaytettavyyttéd lisddvit asiat.

5.2.1 Sanavalinnat ja ilmaisut
Aineistossa oli havaittavissa sanavalintoja ja ilmaisuja, jotka eroavat suomenkielisissd ruoka-
ohjeissa totutuista tavoista ilmaista ohjeistukset. Esimerkiksi kdannoksessd 1 (esimerkki 14)

ohjeistetaan erottamaan munien valkuaiset ja keltuaiset, joka on ymmaérrettivi, mutta poikkeaa
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totutusta erottele-ohjeistuksesta. Samassa kddnnoksessd 1 (esimerkki 15) ohjeistetaan sekoitta-
maan keltuaiset voivaahtoon vdhitellen. Suomenkielisissd ruokaohjeissa yleensé ohjeistetaan
lisidmaan keltuaiset joukkoon yksitellen. Keltuaisia on vaikea lisdtd joukkoon vahitellen, ellei
niiden rakennetta riko ja sekoita niitd ennen lisddmistd. Niin ollen keltuaisten kohdalla kéyte-
tddn usein sanaa yksitellen. Esimerkistd 15 kdy myds ilmi, ettd kd&dnnoksessd 1 ohjeistetaan
lisddmadn keltuaiset voivaahtoon, jota suomenkielisissd ruokaohjeissa yleensi kutsutaan voi-
sokerivaahdoksi, silla voi ja sokeri vaahdotetaan keskenddn vaahdon aikaansaamiseksi.

(14) Erota munien valkuaiset ja keltuaiset. (Steinbrecher 2013, 148.)

(15) Sckoita keltuaiset véhitellen voivaahtoon. (Steinbrecher 2013, 148.)
Kéaidnnoksessa 5 (esimerkki 16) ohjeistetaan lisidmaan jauhoseos taikinaan pienind erind. Suo-
menkielisissd ruokaohjeissa kdytetdin myds ilmaisua pienind erind, mutta yleisemmin asia il-
maistaan ohjeistamalla lisddmain jotakin pienissd erissd tai vihitellen, kun ainesosa on sellai-

nen, jota pystyy lisddmaén vahén kerrallaan.

(16) Sekoita keskendén vehndjauhot, kaneli, neilikka ja raastettu sitruunankuori ja lisdé seos tai-
kinaan pienind erind. (Voigtlander 2013, 68.)

Kédnnoksessd 9 (esimerkki 17) ohjeistetaan kuullottamaan sipulia vihdn aikaa. Yleisesti ot-
taen vastaavanlaiset ilmaisut ovat kayttdjélle epdselvid, silld asiaa ei ole méadritelty minkdan
yleisesti standardoidun mittarin mukaisesti (ks. luku 2.4.2). Suomenkielisissd ruokaohjeissa ei
kuitenkaan yleensi ohjeisteta, kuinka kauan sipulia kuullotetaan, vaan ohjeistuksissa ohjeiste-
taan vain kuullottamaan sipuli. Kyseisessd kohdassa myds ohjeistetaan kuumentamaan voita
kattilassa, jossa sipuli tulee kuullottaa. Kddnnoksessd voisi ohjeistaa kuumentamaan voin kat-
tilassa, silld kaikki voi kuumennetaan kerralla ja yleensd suomenkielisissd ruokaohjeissa voin

kuumentamisesta kéytetdén ilmausta kuumenna voi.
(17) Kuumenna kattilassa voita ja kuullota sipulia siind vdhdn aikaa. (Adam 2015, 57.)

Kéannoksessd 5 (esimerkki 18) ohjeistetaan hieromaan voi notkeaksi, joka on ymmarrettava
ohjeistus, mutta suomenkielisissd ruokaohjeissa ohjeistetaan useimmiten notkistamaan voi.
Kéannoksessa 8 (esimerkki 19) ohjeistetaan kuorimaan sipuli ja silppuamaan se hienoksi. Jél-
leen ohjeistus on ymmérrettdva, mutta suomenkielisissd ruokaohjeissa kéytetddn melko vakiin-
tuneena ilmauksena ilmausta kuori ja hienonna sipuli.

(18) Hiero voi notkeaksi kulhossa. (Voigtldnder 2013, 68.)
(19) Kuori sipuli ja silppua se hienoksi. (Voigtlander 2013, 201.)
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Kéaannoksessa 9 (esimerkki 20) ohjeistetaan kuorimaan ja pesemddn perunat, joka on ymmar-
rettdvd, mutta suomenkielisissd ruokaohjeissa on yleisemmin ohjeistettu ensin peseméén peru-
nat ja vasta timén jdlkeen kuorimaan ne. Saman ruokaohjekirjan muissakin ohjeissa (kddnnok-
set 10 ja 11) ohjeistetaan ensin kuorimaan perunat ja tdméan jdlkeen vasta pesemdiin, ja kdan-
noksessd 12 ohjeistetaan vain kuorimaan perunat. Kaikkien kyseisten ruokaohjeiden kdannos-
ten ldhtoteksteissé ohjeistetaan mydskin ensin kuorimaan perunat ja tdmén jalkeen peseméén,
ja kdannoksen 12 ldahtotekstissd ohjeistetaan myodskin vain kuorimaan perunat. Niin ollen ky-
seinen huomio voidaan liittdd kuuluvaksi my0s heuristiikkaan 4 (18ht6- ja kohdetekstin vastaa-
vuus), silld asia mahdollisesti johtuu ldhtotekstin vaikutuksesta. Huomio liittyy myoskin heuris-
tiikkkaan 5 (johdonmukaisuus), silld ilmaisuja tulisi kdyttdd johdonmukaisesti lapi koko ruoka-
ohjekirjan.
(20) Kuori ja pese perunat. (Adam 2015, 57.)

Kéaidnnoksessa 10 (esimerkki 21) ohjeistetaan laittamaan peruna-purjopaistos uunin keskiosaan
Jja paistamaan 15 minuuttia. Ohjeistuksena tdiméd on hyvinkin ymmaérrettdvd, mutta suomenkie-
lisissd ruokaohjeissa on totuttu kdyttiméaan vakiintunutta ilmaisua paista uunin keskitasolla 15

minuuttia.

(21) Laita peruna-purjopaistos uunin keskiosaan ja paista 15 minuuttia. (Adam 2015, 114.)

Kiadnnoksessd 10 (esimerkki 22) ohjeistetaan kaatamaan lihaliemi lihan pdiille ja alentamaan
ldmpo miedoksi ja antamaan kypsyd hiljalleen 30 minuuttia. Ohjeistus on ymmaérrettdvi, mutta
suomenkielisissd ruokaohjeissa yleensd ohjeistetaan antamaan jonkin asian kypsyd miedolla
ldmmolld 30 minuuttia. Kddnnoksen ldhtotekstissd ohjeistetaan hauduttamaan miedolla lim-
molld 30 minuuttia. Hauduttaa-verbid voisi kiyttdd myos kddnnoksessd, silld suomenkielisissa
ruokaohjeissa kyseisen verbin kiytto erilaisten liha- ja pataruokien yhteydessd on yleistd. Esi-
merkissd on myos toistoa péélle-sanan kdytossé, jonka vuoksi kddnnoksessa olisi voinut kayttda
eri ilmaisua ensimmadisen pédlle-sanan kohdalla. Lihaliemi tulee kaataa ruskistettujen lihanpa-

lojen piille, joten kyseiseen kohtaan sopisi my0s kaada joukkoon -ilmaisu.

(22) Kaada lihaliemi paille, laita kansi péélle, alenna limpo miedoksi ja anna kypsyd hiljalleen
30 minuuttia. (Adam 2015, 114.) Lahtoteksti: Mit der Fleischbriihe aufgieen und zugedeckt bei
milder Hitze 30 Minuten schmoren lassen. (Adam 2012, 114.)

Kéannoksessa 12 (esimerkki 23) ohjeistetaan lisidméadn perunakattilaan vettd juuri peitoksi asti.
Vaikka kayttdja ymmartid, kuinka paljon vettd kattilaan tulee lisdtd, niin suomenkielisten ruo-
kaohjeiden konventioiden mukaan yleensé ohjeistetaan lisidmain vettd niin, ettd perunat peit-
tyvdt. Tétd ohjeistusta voisi kayttdd myos kyseissd kddnnoksessd. Suomenkielisissd ruokaoh-

jeissa yleensd myos ohjeistetaan keittdmdcdn perunoita, ei kypsentimddn.
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(23) Lisdd vettd juuri peitoksi asti, lisdd hieman suolaa, laita kansi paélle ja kypsennd noin 25
minuuttia. (Adam 2015, 175.)

Kéannoksessd 1 (esimerkki 24) ohjeistetaan murtamaan suklaa seka sulattamaan murrettuja
suklaapaloja vesihauteessa. Suomenkielisissd ruokaohjeissa kéytetdidn myds murtaa-verbid
suklaalevyn rikkomisesta pieniksi paloiksi, mutta paloitella-verbi on yleisempi. Samoin ylei-
semmin ohjeistetaan sulattamaan paloiteltu suklaa. Kyseisesti esimerkistd 24 kdy ilmi myds
kadnnoksessd 1 kéytetty padllyste-sana (saks. Glasur) kakun suklaakuorrutteesta. Tassdkin koh-
dassa on mahdollista kdyttdd sanaa pddllyste, mutta yleisemmin kéytetddn sanaa kuorrute, esi-
merkiksi juuri suklaakuorrutteista. Kédannoksessd 1 (esimerkki 25) ohjeistetaan myos sivele-
mddn esimerkissd 24 jo mainittu suklaapééllyste kakun pintaan. Vaikka kayttdja ymmartis,
mitd hinen tulee tehd4, suomenkielisissi ruokaohjeissa useammin ohjeistetaan levittimdcdn suk-
laakuorrute kakun pintaan. Saman ruokaohjekirjan kddnnoksessi 4 (esimerkki 26) kiytetdan
samalle saksankieliselle sanalle Glasur kddnndsti kuorrute, mutta kdannoksessd 1 kyseinen
sana oli aiemmin todetun mukaisesti kddnnetty pddllysteeksi. Kyseinen huomio voidaan liittd4
siten my0s heuristiikkaan 5 (johdonmukaisuus), silld samassa ruokaohjekirjassa tulisi eri ruo-
kaohjeissa kiyttdd johdonmukaisesti samoja ilmaisuja ja sanoja. Kummassakin kddnnoksessa

sana kuorrute sopisi parhaiten kontekstiin.

(24) Taikina: Murra suklaa paloiksi ja sulata vesihauteessa jatkuvasti hAmmentéen. / Pddllyste:
Sulata 175 g murrettuja suklaapaloja vesihauteessa. (Steinbrecher 2013, 148.)

(25) Sivele suklaapdillyste kakun pintaan ja tasoita ulkoreuna lastalla. (Steinbrecher 2013, 148.)

(26) Kuorrute: Laita tumma ja vaalea suklaa eri astioihin ja sulata vesihauteessa. (Steinbrecher
2013,213.)

Kédnnoksessd 9 (esimerkki 27) ohjeistetaan kiehauttamaan parsojen kdrjet, jddhdyttdmddn ne
kylmadlld vedelld, jonka jdlkeen niiden tulisi antaa valua kunnolla kuivaksi. Ohjeistus on ym-
mirrettdvd, mutta suomenkielisissd ruokaohjeissa on yleensé tapana ohjeistaa jonkin aineksen
valuttaminen joko ilmaisulla valuta kunnolla tai ilmaisulla valuta kuivaksi ja jompaakumpaa
kayttdmalla kyseiseen ohjeistukseen tulisi lisdé selkeyttd. Myohemmin ohjeistuksessa ohjeiste-
taan ripottelemaan valuneet parsankdrjet ruoan pddlle. Sanavalintana oikea olisi valutetut, silla
verbeilld valua ja valuttaa on eri merkitys ja valuttaa-verbi on se, jota kyseisessd ohjeistuksessa
tulisi kdyttdd. Ruokaohjeissa on tirkedd pyrkid selkeyteen ja yksiselitteisyyteen, joten ohjeissa
el tulisi olla kohtia, jotka voi ymmaérrd monella tavalla. Tdma huomio voidaan siis liittdd myos
heuristiikkaan 3 (luettavuus ja ymmarrettivyys). Kyseisen kdédnnoksen lahtotekstissd parsan-
kérjet ohjeistetaan rydppadmadn (blanchieren), joka tarkoittaa jonkin ruoka-aineen keittamisti
hetken aikaa ja tdmin jdlkeen nopeasti jadhdyttdmistd. Kidédnnoksessdkin voisi siis ohjeistaa

ryoppddmddn parsankdrjet, vaikkakin asia on kdédnnoksessé ohjeistettu kuvailemalla ryoppays
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vaihe vaiheelta. Léhtotekstissd ohjeistetaan my0s ohjeistuksen lopussa koristelemaan keitto
ryOpatyilld parsankarjilld. Ryoppddaminen ei vélttdméttd ole jokaiselle kotikokille tuttua, mutta
télloin voisi mahdollisesti laittaa esimerkiksi selittdvin lisdtiedon ruokaohjeen loppuun. Suo-
menkielisissd ruokaohjeissa ry0ppdd-sanaa kaytetddn erityisesti sieniruokien ruokaohjeissa.
Kyseinen huomio liittyy myds heuristiikkaan 4 (18ht6- ja kohdetekstin vastaavuus), silld kd4n-
ndkseen on muutettu asiaa selittivimpédén muotoon kuin mitd asia on lahtotekstissd ohjeistettu,
mika tuo néin ollen myos lisdd kdytettivyyttd ruokaohjeelle, vaikkakin kiytetyt ilmaisut eivit

ole aivan suomenkielisten ruokaohjeiden mukaisia.

(27) Keiton kypsyessd kiehauta parsojen kdrkiosat nopeasti kichuvassa suolavedessd, jadhdyta
kylmaélla vedelld ja anna valua kunnolla kuivaksi. / Jaa keitto annoksiin ja ripottele paélle kichau-
tetut ja valuneet parsankirjet ja loput kirvelinlehdet. (Adam 2015, 57.)

Kéadnnoksessd 12 (esimerkki 28) ohjeistetaan vuoraamaan kakkuvuoka korppujauhoilla. Jél-
leen ohjeistus on ymmarrettiva, mutta se ei ole linjassa kulttuurisen kontekstinsa ja suomen-
kielisten ruokaohjeiden konventioiden kanssa. Suomenkielisissd ruokaohjeissa ohjeistetaan

yleensd jauhottamaan kakkuvuoka.
(28) Voitele korkealaitainen pyored kakkuvuoka ja vuoraa korppujauhoilla. (Adam 2015, 175.)

Kidnnoksessd 3 (esimerkki 29) ohjeistetaan vaahdottamaan munanvalkuaiset ja suola kovaksi,
kun taas suomenkielisissd ruokaohjeissa on totuttu ohjeistukseen vatkaa kovaksi vaahdoksi.
Tassdkin kohdassa ohjeistus on ymmarrettivd, mutta voi kayttdjdstd vaikuttaa puutteelliselta.
Sama oli huomattavissa myds kddnnoksessd 1 (esimerkki 30), jossa ohjeistetaan vaahdotta-

maan munat ja sokeri kovaksi.

(29) Vaahdota munanvalkuaiset ja suola kovaksi ja kddntele unikonsiemen-munalikddriseokseen.
(Steinbrecher 2013, 19.)

(30) Vaahdota munanvalkuaiset eri astiassa, lisdd joukkoon loppu sokeri, vaahdota kovaksi ja
kadntele vaahto taikinaan. (Steinbrecher 2013, 148.)

Kainnoksessa 6 (esimerkki 31) ohjeistetaan ensin pesemdidin persikat ja seuraavassa virkkeessi
poistamaan kuori ja kivi. Ohjeistus on ymmarrettdva ja sen avulla paéstidén haluttuun lopputu-
lokseen, mutta suomalaisissa ruokaohjeissa yleensa ohjeistetaan pesemdicdn ja kuorimaan per-
sikat ja vasta tdimin jdlkeen annetaan muut ohjeistukset. Kdédnnoksesséd 9 (esimerkki 32) ohjeis-
tetaan pesemdidn kirveli ja nyppimddn sen lehdet ja timén jalkeen erottamaan jonkin verran
lehtid myohempdd koristelua varten. Suomenkielisissd ruokaohjeissa ei yleensd kéytetd sanaa
erota, jos otetaan jostakin asiasta talteen tietty madrd myohempad kéyttod varten, vaan ennem-
min ohjeistetaan ottamaan talteen tai siirtdmddn syrjddn. My0skin jonkin verran on miiriana

epatarkka ja voi merkité eri kdyttdjille eri méarda (ks. luku 2.4.2).
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(31) Pese persikat. Poista kuori ja kivi ja leikkaa hedelmailiha pieniksi kuutioiksi. (Voigtldnder
2013, 181.)

(32) Erota jonkin verran lehtid mydhempaé koristelua varten ja silppua muut lehdet karkeasti ja
lisdd kattilaan. (Adam 2015, 57.)

5.2.2 Tyotavat ja ruokaohjeissa kerrottavat asiat
Sanastotason ja ilmaisujen eroavaisuuksien lisdksi aineistosta 16ytyi my0s eroavaisuuksia kay-

tannon tyotavoissa sekd eri vaiheiden ohjeistuksissa kerrottavissa asioissa.

Kéannoksessd 3 (esimerkki 33) ohjeistetaan laittamaan hiiva jauhojen keskelle tehtyyn kuop-
paan ja nostattamaan taikina siind. Kyseinen tapa on yleinen saksankielisissd maissa, mutta
Suomessa on totuttu erilaiseen tapaan nostattaa taikina. Lisdksi kyseisessd kohdassa on epédsel-
visti ohjeistettu taikinan nostattaminen, silld ohjeistuksesta ei kiy selvéksi, onko tarkoitus vain
saada hiivan kdymisprosessi alulle vai nostattaa taikinaa jo tdssé vaiheessa. Mikali taikinaa nos-
tatettaisiin kyseisessd vaiheessa, tulisi my0ds ohjeistaa sekoittamaan kaikki jauhot hiivan kanssa.
Tadmaén takia kyseinen huomio voidaan yhdistdd myos heuristiikkaan 3 (luettavuus ja ymmér-
rettdvyys) seké heuristiikkaan 1 (kddnnoksen ja kdyttdjien vastaavuus), silld ohjeistus voi olla

ristiriidassa kayttdjalle tutun nostatustavan kanssa.

(33) Siivildi jauhot kulhoon ja paina keskelle kuoppa. Liuota hiiva kddenldampdiseen maitoon,
lisdd hiukan sokeria ja kaada jauhokuoppaan. Nostata liinan alla 15 minuuttia. (Steinbrecher 2013,
19.) Lahtoteksti: Fiir den Teig das Mehl in eine Schiissel sieben und in die Mitte eine Mulde
driicken. Die Hefe in der lauwarmen Milch aufldsen, etwas Zucker zugeben und in die Mehlmulde
gieen. Mit einem Kiichentuch abgedeckt 15 Minuten gehen lassen. (Steinbrecher 2012, 19.)

Kéaannoksissa 1 (esimerkki 34), 2 (esimerkki 35), 3 (esimerkki 36) ja 12 (esimerkki 37) maini-
taan ainesosalistassa my0s vuoan jauhotukseen ja voitelemiseen tarvittavat jauhot ja rasvat.
Suomenkielisissd ruokaohjeissa niiti ei ole yleensd tapana ilmoittaa erikseen, vaan ne kiyvét
ohjeistuksesta ilmi. Kyseisten kddnnosten 1, 2, 3 ja 12 1dhtoteksteissd on mainittu myos jauhot-
tamiseen ja voitelemiseen tarvittavat jauhot ja rasvat, joten l&dhtoteksteilld on ollut asiaan vai-
kutusta. Lisdksi suomenkielisissd ruokaohjeissa on tapana ohjeistaa jauhottamaan kakkuvuoka
yleensé korppujauhoilla eikd esimerkiksi vehnéjauhoilla (esimerkit 35 ja 36), jota voisi kdan-
noksisséd ohjeistaa kidyttdmédn vehndjauhon sijaan.

(34) 125 g pehmeda voita, lisdksi voiteluun (Steinbrecher 2013,148)

(35) 375 g (5,8 dl) vehnédjauhoja, lisdksi jauhotukseen / 1% rkl auringonkukkadljya, lisdksi voite-
luun (Steinbrecher 2013, 205)

(36) 200 g (3 dl) jauhoja, lisdksi jauhotukseen / 30 g voita, lisdksi voiteluun (Steinbrecher 2013,
19)

(37) rasvaa ja korppujauhoa vuokaan (Adam 2015, 175)
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Suomenkielisissd ruokaohjeissa ei mydskdin ole tapana ilmoittaa ohjeistuksessa liséittdvien ai-
neiden méérid uudelleen, vaan ne kdyvét ilmi ainesosaluettelosta. Lisattdvin ainesosan mééra
ilmoitetaan erikseen ohjeistuksessa vain silloin, kun tietty osa tulee lisdtd aikaisemmin ja loput
vasta my0hemmassa vaiheessa valmistusta. Kédédnnoksessd 7 (esimerkki 38) mainitaan ohjeis-
tuksessa raparperien kanssa kiehautettavan sokerin maaré, joka on sama, kuin ainesosalistassa
mainittu sokerin maédrd. Maara tulisi jattada ohjeistuksesta pois, silld se kdy ilmi aineosalistasta.
Liséksi lauseen voisi muotoilla toisin, esimerkiksi Kiehauta sokeri ja raparperit kattilassa, jol-
loin se olisi lyhyempi ja selkedmpi ja vastaisi paremmin suomenkielisten ruokaohjeiden kon-

ventioita.

(38) Pane 50 g sokeria ja raparperipalat kattilaan ja kiechauta. (Voigtlander 2013, 194.)

Kéaannoksessa 7 (esimerkki 39) ohjeistetaan panemaan uuni ldmpidmddn 200 asteeseen yld- /
alaldmmolle. Yleensd suomenkielisissd ruokaohjeissa ei ohjeisteta laittamaan uunia erikseen
lampidmain, mutta mikali néin olisi, ohjeistettaisi vain laittamaan uuni ldmpenemaéén tiettyyn
asteeseen. Ala- tai yldldimmostd mainitaan yleensd vain silloin, jos valmistettava ruoka tulee
nimenomaan paistaa ala- tai ylalammolla. Nédin ollen kayttdja saattaa kokea kyseisen ohjeistuk-
sen totutusta poikkeavaksi tai jopa epéaselviksi ja huomio liittyykin myd6s heuristiikkaan 3 (Lu-
ettavuus ja ymmadrrettidvyys). Kdannoksen ldhtotekstissd on mainittu ala- ja yldldmpd erikseen
(Ober- / Unterhitze), joten kdannoksessd on havaittavissa ldhtotekstin vaikutus kyseiseen asi-

aan.

(39) Pane uuni lampidméédn 200 asteeseen yld- / alalimmolle. (Voigtldnder 2013, 194.) Léhtotek-
sti: Den Backofen auf Ober- / Unterhitze 200 °C vorheizen. (Voigtlinder 2012, 194.)

5.2.3 Ruoissa kiytettivit ainesosat

Aineiston ruokaohjeista 16ytyi myos valmistuksessa kéytettdvid aineksia, jotka poikkeavat suo-
menkielisten ruokaohjeiden kulttuurisesta kontekstista sekd my0s jossain miirin Suomessa
ruokakaupoista 10ytyvistd tuotteista. Kddnnoksessa 2 (esimerkki 40) aineena on kevytmaitojau-
hetta. Suomessa maitojauheiden kaytto ei ole vélttdmétté tuttua, silld suomenkielisissd ruoka-
ohjeissa yleensa ohjeistetaan kayttimain kevytmaitoa (tai muuta maitoa). Kevytmaitojauhe ei
tuota kovinkaan suurta kaytettdvyysongelmaa ruoan valmistuksen suhteen, mutta kaikissa ko-
tikeittidissd ei sitd vélttdméttd ole. Se olisi mahdollista korvata maitojauheen kanssa kaytettavaa
vettd vastaavalla maarélld kevytmaitoa. Kyseisestd ohjeesta jad puuttumaan myds kokonaan
taikinaan lisdttidva vesi, 0ljy ja sitruunamehu, joka tekee ruokaohjeesta puutteellisen ja ilman
kayttdjan aiempaa kokemusta vaikeuttaa ruoan valmistamista. Kyseinen huomio liittyy ndin

ollen myos heuristiikkaan 1 (kd&nnoksen ja kéyttdjin vastaavuus), silld kdyttdjan olisi osattava
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itse miettid, missd kohdassa nesteet tulee joukkoon lisiti seké heuristiikkaan 4 (1dht6- ja koh-
detekstin vastaavuus), silld 1dhtotekstissd ohjeistetaan lisdidméén nesteet. Veden, 6ljyn ja sitruu-
namehun lisddmisen ohjeistuksen puuttuminen on virhe kdannoksessd, silld lahtotekstistd ky-

seinen ohjeistus 10ytyy.

(40) Laita vehni- ja ruisjauhot, maitojauhe, suola, sokeri ja hiiva isoon kulhoon. Lisda siemenet
joukkoon ja vaivaa ainekset pehmeaksi taikinaksi. (Steinbrecher 2013, 205.) Léhtoteksti: Beide
Mehlsorten, Milchpulver, Salz, Zucker und Hefe in eine grofle Schiissel geben. Ol, Zitronensaft
und Wasser hineingieflen. Die Staaten zufiigen und alles zu einem wichen Teig verkneten. (Stein-
brecher 2012, 205.)

Kéaidnnoksessa 2 (esimerkki 41) on ainesosana ruskeaa erikoishienoa sokeria, jota ei tavalli-
sesta, suomalaisesta kaupasta kuitenkaan 16ydy. Ruskeaa sokeria eli ruokokidesokeria myyddan
tavallisessa suomalaisessa kaupassa, mutta kéyttdjan tulisi tdllin osata oman kokemuksensa
perusteella korvata taikinaan lisdttdva pieni mééra ruskeaa erikoishienoa sokeria joko tavalli-
sella erikoishienolla sokerilla tai ruokokidesokerilla, joka ei ole yhta hienoa kuin ohjeessa mai-
nittu sokeri. Koska kéyttdjdltd vaadittaisiin lisdtietimystd tai aikaisempaa kokemusta asiasta,
voidaan kyseinen huomio liittdd my0s heuristiikkaan 1 (kdannoksen ja kéyttdjien vastaavuus).
Kédnnoksessd 1 (esimerkki 42) ainesosana on hienoasokeria [sic]. Suomenkielisissd ruokaoh-
jeissa yleensd ohjeistetaan lisddmaiin sokeria, silld suomalainen, niin sanottu tavallinen sokeri,
on jo valmiiksi hienoa. Suomessa myydédéin hienosokeria, taloussokeria seké erikoishienoa so-
keria, joten kayttdja kylla 16ytda vastaavaa sokeria kaupasta, mutta hinelle voi silti jaada epé-
selviksi, onko esimerkiksi taloussokeri tarpeeksi hienoa kyseisen ruoan valmistukseen.
(41) 1 1kl ruskeaa erikoishienoa sokeria (Steinbrecher 2013, 205)
(42) 160 g (1,9 d1) hienoasokeria [sic] (Steinbrecher 2013, 148)

Kéannoksessd 8 (esimerkki 43) ainesosalistassa on vastaraastettua muskottipdhkindd. Suo-
messa muskottipdhkindd myydédén tavallisissa ruokakaupoissa yleensd vain valmiiksi jauhet-
tuna. Liséksi kddnnoksen ohjeistuksessa ohjeistetaan maustamaan ruoka voimakkaasti suolalla,
mustapippurilla ja muskottipdhkindlld, mutta muskottipdhkindn mairdéd ei tarkemmin maééri-
telld. Hieman suurempina miarind muskottipahkind on vaarallista ja voi aiheuttaa muun maussa
hallusinaatioita, jonka takia mééra tulisi kd&innoksessi ilmaista tarkemmin. (Muskottipahkinén
kaytostd ks. Yle 2009.) Lahtotekstissd ei myoskddn ole muskottipdhkindn méarda timén tar-
kemmin médritelty, ja vastaraastettu muskottipdhkind ja voimakkaasti maustaminen ovatkin
suoria kddnnoksid. Myos kddnnoksessd 4 (esimerkki 44) on ainesosana vastajauhettua muskot-
tipdhkindd, jonka méérd on kuitenkin méaaritelty. Kyseiset huomiot voidaan my®ds liittd4 heuris-
titkkkaan 1 (kddnnoksen ja kéyttdjien vastaavuus), silld kéyttdjéltd vaaditaan lisétietdmysta siité,

ettd muskottipdhkindd saa Suomesta tavallisimmin jauheena ja sité ei kannata, tai voi, néin ollen
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alkaa raastamaan tai jauhamaan itse, seki siitd, kuinka paljon muskottipdhkinda olisi ruokaan
hyvé laittaa. Saksankielisissd maissa muskottipdhkinén kéyttd ruoanlaitossa on yleisempéa kuin

Suomessa, joten saksankieliselle kéyttdjdalle muskottipahkindn kédytté on tutumpaa.

(43) vastaraastettua muskottipahkindd / Mausta voimakkaasti suolalla, mustapippurilla ja mus-
kottipahkinalld. (Voigtlander 2013, 201.)

(44): Va tl vastajauhettua muskottipahkinda (Steinbrecher 2013, 213)

5.2.4 Mittayksikoiden kiytto

Yleinen, kdytettivyyteen liittyvd huomio aineistossa on my0s mittayksikot ja niiden kaytto, ja
ndihin liittyvid huomioita oli useammassa kdannoksessd. Kddannoksissd 5, 6, 7 ja 8 kaytetddn
grammoja sokerista, jauhoista ja muista kuivista aineista, joista suomenkielisissé, tavallisille
ruoanlaittajille tarkoitetuissa ruokaohjeissa, kiytetddn desilitroja. Kyseisissd kddnnoksissa kay-
tetddn myos millilitroja esimerkiksi maidosta ja kermasta, joista suomenkielisissad ruokaohjeissa
kiytetddn péddosin desilitroja. Ndihin kddnnoksiin on siis jétetty saksankielisten ruokaohjeiden
konventioiden mukaiset mittayksikot, joihin suomalainen kéyttdja ei ole tottunut. Kyseiset mit-
tayksikot vaikeuttavat ruokaohjeen kéyttdmistd ja ruoan valmistamista, mikali keittidstd ei
16ydy vaakaa tai kdyttdjilld ei ole mahdollisuutta tarkistaa grammojen ja desilitrojen suhdetta
eri ruoka-aineiden yhteydessé esimerkiksi internetistd 10ytyvistd mittayksikdiden muuntotaulu-

koista.

Ké&dnnoksissd 9, 10, 11 ja 12 mittayksikot on muutettu suomenkielisten ruokaohjeiden konven-
tioita vastaaviksi, mika lisdd ruokaohjeiden kdannosten kéytettdvyyttd. Kddnnoksessd 12 (esi-
merkki 45) on kuitenkin aineosalistassa hieman vajaa 5%: desilitraa jauhoja, joka on vaikeasti
sovellettava madrd. Mikéli maard on grammojen perusteella hyvin ldhelld 5 Y4 desilitraa, voisi
kadnnokseen laittaa mieluummin tdmin, koska suomenkielisissd ruokaohjeissa desit ilmaistaan
yleensd neljannesdesilitran tarkkuudella, tai méérin ollessa grammojen perusteella hyvin 14-

helld 5 2 desilitraa, voisi madrdn pyoristid tahén.
(45) hieman vajaa 5% dl jauhoja (Adam 2015, 175)

Kainnoksissd 1, 2, 3 ja 4 mittayksikot on muutettu suomenkielisten ruokaohjeiden konventioita
vastaaviksi, mutta ohjeisiin on jitetty my0s esimerkiksi jauhojen ja sokerin midristd vastaavat
grammat. Vaikka mittayksik6t on muutettu suomenkielisten ruokaohjeiden konventioita vas-
taaviksi, on osa mitoista vaikeasti mitattavia. Esimerkiksi kddannoksessd 1 (esimerkki 46) taiki-
naan tulee sokeria 7,9 desilitraa, joka on vaikea médard mitata. Samoin on myds kaédnnoksessi

2 (esimerkki 47), jossa taikinaan tulee 5,8 desilitraa vehnijauhoja. Kyseisissd kddnnoksissd on
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todennékoisesti haluttu pysyd mahdollisimman tarkasti 1dhtotekstin ainesosaméérissi. Téllai-
sissa tapauksissa tulisi kéytettdvyyden parantamiseksi pyoristdd madrid mahdollisuuksien mu-
kaan. Esimerkiksi 1,9 desilitraa sokeria ei ole kovin kaukana 2 desilitrasta sokeria eikd maaran
muutos néin ollen vaikuttaisi lopputulokseen ratkaisevasti eli valmistettava ruoka onnistuisi
silti tarkoituksen mukaisesti. Médrien muuttaminen vaatii kuitenkin kiintéjaltd paljon tietoa
ruoanlaitosta ja eri ruoka-aineiden ominaisuuksista sekd mahdollisesti myos méarien kokeile-
mista ja testaamista, jotta lopputulos pysyy edelleen halutunlaisena. Mittayksikot ja niiden kéyt-
tdminen kyseisen kulttuurin konventioiden mukaisesti on néin ollen tdrkeéd asia ruokaohjeen
kéytettivyyden kannalta.

(46) 160 g (1,9 dI) hienoasokeria (Steinbrecher 2013, 148)

(47) 375 g (5,8 dI) vehnijauhoja, liséksi jauhotukseen (Steinbrecher 2013, 205)
Joissakin kadnnoksissd oli myds muutettu saksankielisissd maissa erilaisissa pakkauksissa
myytdvid tuotteita vastaamaan suomenkielisten ruokaohjeiden mittayksikoitd. Esimerkiksi
kaannokseen 5 (esimerkki 48) on ldhtotekstissd ainesosalistassa oleva mééra [ pakkaus vanil-
jasokeria (I P. =Packung/Pdckchen) muutettu muotoon / % ¢/ vaniljasokeria, jota kdytetddn
suomenkielisissd ruokaohjeissa ja, joka on kayttdjdlle helpompi, silli Suomessa vaniljasokeria
el myyda samanlaisissa annospusseissa kuin saksankielisissd maissa. Kééntéjin tulee kuitenkin
olla hyvin tietoinen siitd, kuinka paljon saksankielisissd maissa myytdvissa pakkauksissa on
vaniljasokeria. Médrd ilmoitetaan kyseisissd pakkauksissa yleensd grammoina, joten tdimén jal-

keen on tiedettiva, kuinka paljon esimerkiksi yksi teelusikallinen tuotetta painaa.

(48) 1 % tl vaniljasokeria (Voigtlinder 2013, 68) Lahtoteksti: / P. Vanillezucker (Voigtlander
2012, 68)

5.2.5 Ruokaohjeiden tekstin rakenne ja ohjeen asettelu

Aineistosta 16ytyi my0s rakenteellisia ja asetuksellisia eroja suomenkielisten ruokaohjeiden
konventioihin ndhden. Joissakin aineiston kddnnoksissd kdytetddn paljon sidosteisuutta, kuten
kadadnnoksessd 12 (esimerkki 49). Sidosteisuus ei ole suomenkielisten ruokaohjeiden konventi-
oiden mukaista, silld niiden mukaan ohjeistukset annetaan siini jdrjestyksessd, jossa ne tulee
tehdi eikd timén takia ole tarpeellista kayttad esimerkiksi sanoja sitten ja tamdn jéilkeen. Kaan-
noksen 12 1dhtotekstissa ei kuitenkaan kéytetd kyseisessd kohdassa sidossanoja, joten kdannok-

sen sidosteisuus ei johdu 1dhtotekstin vaikutuksesta, kuten yleensi on.

(49) Sekoita sen jdlkeen kananmunat mukaan yksi kerrallaan. Lisd4 sitfen perunamassa joukkoon.
Liséaa seuraavaksi jauhot, leivinjauhe, kaakaojauhe, manteli ja rusinat ja sekoita joukkoon. (Adam
2015, 175.) Lahtoteksti: Dabei die Eier nacheinander zufiigen. Die durchgepressten Kartoffeln
dazugeben. Das Mehl mit dem Backpulver, den Kakao, den Mandeln und den Rosinen dazugeben
und unterarbeiten. (Adam 2012, 175.)
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Suomenkielisten ruokaohjeiden konventioiden mukaan ainesosien tulee olla samassa jérjestyk-
sessd ainesosalistassa seké ohjeistuksessa. Analyysissa kévi ilmi, ettd yleisesti ottaen ainekset
ovat tarkastelluissa kddnnoksissd samassa jarjestyksessd ainesosalistassa sekéd ohjeistuksessa.
Muutamia poikkeuksia kuitenkin 16ytyi. Kddnnoksessa 4 (esimerkki 50) mantelijauhe ja sukaa-
tit ja sokeroidut appelsiininkuoripalat ovat eri jarjestyksessé ainesosaluettelossa ja ohjeistuk-
sessa. Ainesosalistassa on ensin mantelijauhe, mutta ohjeistuksessa pilkotaan ensin sukaatit ja
appelsiininkuoripalat pieniksi ja lisdtddn timén jdlkeen mantelijauheeseen. Liséksi ohjeistuk-
sessa on eri pdin mainittu sukaatit ja appelsiininkuoripalat kuin mité ainesosalistassa on. Voi-
daan kuitenkin todeta, ettd kddnnoksessd on noudatettu 1dhtotekstin jarjestystd, eiki jarjestysti

ole muutettu suomenkielisid konventioita vastaaviksi.

(50) 175 g mantelijauhetta, 50 g sukaatteja ja sokeroituja appelsiininkuoripaloja / Pilko sokeroitu
appelsiininkuoripala-sukaattiseos pieneksi, lisdd se kulhoon mantelijauheen kanssa ja sekoita.
(Steinbrecher 2013, 213.) Lahtoteksti: 175 g gemahlene Mandeln, 50 g gemischtes Zitronat und
Orangeat / Orangeat-Zitronat-Mischung fein hacken, mit gemahlenen Mandeln zufiigen und gut
mischen. (Steinbrecher 2012, 213.)

Kadnnoksessd 11 (esimerkki 51) mainitaan aineosalistan alussa pippuri, jota kuitenkin lisétdan
vasta lopuksi ruoan maustamiseen. Myos tissdkin kohdassa on huomattavissa lahtotekstin vai-
kutus, jossa on pippuri mainittu samassa kohdassa ainesosalistaa. Aineisten jirjestyksen pité-
minen samana lapi koko ruokaohjeen voidaan katsoa kuuluvaksi myos heuristiikkaan 5 (joh-
donmukaisuus), silld ruokaohjeen tulee olla mahdollisimman johdonmukainen, ja asian voisi

muuttaa kddnnokseen konventioita vastaavaksi asettelun sen salliessa.

(51) suolaa ja pippuria / Mausta perunapannu suolalla, pippurilla ja raastetulla sitruunankuorella.
(Adam 2015, 150.) Léhtoteksti: Salz, Pfeffer / Die Kartoffelpfanne mit Salz, Pfeffer und Zitro-
nenschale wiirzen. (Adam 2012, 150.)

Suomenkielisten konventioiden mukaan ruokaohjeiden virkkeet ovat lyhyité ja selkeitd. Tésta
16ytyi muutamia poikkeuksia aineistoa tarkasteltaessa. Esimerkiksi kddnnoksessd 7 (esimerkki
52) ohjeistetaan panemaan vaniljatangon sisus, vaniljatanko, maito, kerma ja sokeri kattilaan
ja kiehauttamaan ne. Tamin lauseen voisi muotoilla niin, ettd ohjeistettaisiin kiehauttamaan

kyseiset ainekset kattilassa.

(52) Pane vaniljatangon sisus, vaniljatanko, maito, kerma ja sokeri kattilaan ja kiehauta. (Voigt-

lander 2013, 194.)

5.2.6 Kiytettivyytti lisdivit asiat
Kéannoksissd oli paljon myds suomenkielisten ruokaohjeiden konventioiden mukaisia ja kéy-

tettavyyttd lisdévid asioita. Kaikissa on kéytetty esimerkiksi pienistd médristd aineksia kuvaavia
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sanoja, kuten hyppysellinen, ripaus ja veitsenkdrjellinen, joita kdytetidn suomenkielisissd ruo-
kaohjeissa. Lisdksi kaikissa kddnnoksissd kdytettiin imperatiivia ja virkkeet olivat muutamia
poikkeuksia lukuun ottamatta lyhyité ja selkeitd. Aineistosta 16ytyi kohtia, joissa ldhtotekstin
pitkid lauseita on muokattu kddnnoksiin lyhyemmiksi ja selkedmmiksi. Esimerkiksi kddnnok-
sissd 1 (esimerkki 53) ja 3 (esimerkki 54) on tehty kaksi lausetta lahtotekstin yhdestd pitkésti
virkkeestd, mikd edistdd kddnnoksen kaytettdvyyttd, koska suomenkielisissi ruokaohjeissa kay-
tetddn lyhyitd lauseita. Ndin ollen kddnnos vastaa paremmin suomenkielisten ruokaohjeiden

konventioita.

(53) Sekoita keltuaiset vahitellen voivaahtoon. Valuta sitten vaahtoon suklaa ohuena norona ja
sekoita. (Steinbrecher 2013, 148.) Lahtoteksti: Das Eigelb nach und nach in die schaumige Butter
einarbeiten, dann die Schokolade in diinnem Strahl zugiefen und einriihren. (Steinbrecher 2012,
148.)

(54) Sulata voi kattilassa ja sekoita lopun sokerin, suolan ja munan kanssa jauhoseokseen. Vaivaa
ainekset sihkovatkaimella tasaiseksi taikinaksi, kunnes siithen alkaa muodostua kuplia ja taikina
irtoaa reunoista. (Steinbrecher 2013, 19.) Lahtoteksti: Die Butter in einem Topf zerlassen, mit dem
restlichen Zucker, Salz und Ei zu dem Vorteig geben und alles mit einem Handriihrgerét zu einem
glatten Teig verriihren, bis er Blasen wirft und sich vom Schiisselrand 16st. (Steinbrecher 2012,
19.)

Kédnnoksissd 9, 10, 11 ja 12 kidytetdédn erilaisia perunalajikkeita ruokien valmistuksessa, esi-
merkiksi jonkin ruoan valmistukseen tarvitaan kiintedmaltoisia perunoita. Kédnnoksissd on
muokattu ruokaohjeissa mainittuja perunalajikkeita siten, ettd kyseisid lajikkeita 10ytyy suoma-
laisista ruokakaupoista ja kdyttdjén on ndin ollen helppo niitd 16ytdd (esimerkki 55). Lahtoteks-
tissd on mainittu eri lajikkeet, joita 10ytyy saksankielisten maiden ruokakaupoista, mutta ei valt-
tdmattd Suomesta. Kyseisissd kddnnoksissd on siis otettu kulttuurinen konteksti huomioon ja
muokattu kddnnoksid sithen sopivaksi, ja ndin ollen lisdtty kddnnosten kaytettdvyyttd. Kéédn-
noksissd sekd lahtoteksteissd mainitaan my0s, minkélaista perunaa kyseisessd ruoassa tulee
kayttdd, esimerkiksi jauhoisia perunoita. Tama lisdd ruokaohjeiden kaytettavyyttd, silld vaikka
kayttdja ei 10ytdisikddn juuri kyseistd perunalajiketta, hdn osaa valita toisen, vastaavan lajik-
keen, jolla on samat ominaisuudet. Kéannoksessd 11 (esimerkki 55) on suomennoksessa kéy-
tetty sanaa varhaisperuna lahtotekstistd poiketen. Lahtotekstin Gala-lajikkeen peruna kuitenkin
kypsyy ensimmaisten joukossa (KartoffelMiiller 2016), joten sitd voi pitdd Suomen varhaispe-
runaa vastaavana. Suomennoksessa mainituista perunoista kuitenkin vain Timon voidaan kat-
soa olevan varhaisperuna (Pro Peruna s. d.), joten suomennoksen tekstid voisi muokata kéytta-
jalle selkeimmaéksi. My0s kyseisen kirjan alussa on kerrottu eri perunalajikkeista ja esimerkiksi

kiintedmaltoisen perunan ominaisuuksista.

(55) 750 g melko kiintedmaltoista varhaisperunaa (esim. Lady Felicia, Timo) (Adam 2015, 150)
Lahtoteksti: 750 g Kartoffeln, vorwiegend festkochende Sorte, z. B. Gala (Adam 2012, 150)
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5.3 Luettavuus ja ymmirrettivyys

Luettavuus ja ymmarrettdvyys ovat ruokaohjeissa tarkeita asioita sekd se, ettd tulkinnanvarai-
suutta ja vadrinymmartamisen riskejd on minimoitu. Aineistosta 10ytyi kohtia, joissa asia on
mahdollista tulkita monella tavalla seki kohtia, joissa asian saattaa ymmaértdd eri tavalla kuin

on tarkoitus.

5.3.1 Tulkinnanvaraisuus

Kéannoksessd 3 (esimerkki 56) ainesosaluettelossa on mainittu kuuma vesi, mutta ohjeistuk-
sessa kasketddn lisddmédn vain vesi. Tulkinnanvaraisuuden minimoimiseksi ohjeistuksessa
voisi ohjeistaa lisdadmaan kuuman veden. Léhtotekstissd on myOs mainittu ainesosaluettelossa

kuuma vesi, mutta ohjeistuksessa vain vesi. Néin ollen kd&nnoksessa on ldhtotekstin vaikutusta.
(56) 1 dl kuumaa vettd / Valele unikonsiemenet vedelld ja valuta hyvin. (Steinbrecher 2013, 19.)

Kéaannoksessa 3 (esimerkki 57) on ainesosaluettelossa ainesosana jauhettuja unikonsiemenid.
Ohjeistuksessa unikonsiemenet ohjeistetaan valelemaan vedelld ja valuttamaan hyvin. Ohje voi
olla kayttdjille tdltd osin epdselvd, silld jauhettujen unikonsiemenien huuhtelu voi vaikuttaa
vaikealta ja kummalliselta. Lihtotekstissd on myds ainesosana jauhettuja unikonsiemenid ja
ohjeistuksena on, ettd ne tulee huuhdella vedelld. Jauhettaessa unikonsiemenisté saa aikaan tah-
naa, mikd on ristiriidassa ohjeistuksen kanssa. Unikonsiemenet sisdltivdt pienid méérid oo-
piumalkaloideja ja niilld voi nidin ollen olla pédihdyttivid vaikutuksia, mistd johtuen Euroopan
komissio on antanut ohjeistuksen, kuinka unikonsiemenid tulee kisitelld alkaloidien méaéran
vahentdmiseksi (EUR-Lex 2014). Kyseisessd ohjeistuksessa kerrotaan, ettd alkaloidien mééra
vihenee, kun unikonsiemenet jauhetaan tai huuhdellaan kuumalla vedelld (mp.). Téstékin
syystd kddnnoksen ohjeistuksessa olisi hyvd mainita kuuma vesi, silld ruokaohjeen kiyttdja ei
valttdmatta ole tietoinen unikonsiementen sisiltdmistd oopiumalkaloideista tai siitd, miten niitd

saa unikonsiemenissd vihennettya.

(57) 250 g jauhettuja unikonsiemenid |/ Valele unikonsiemenet vedelld ja valuta hyvin. (Stein-
brecher 2013, 19.)

Kéaannoksessd 3 (esimerkki 58) on ainesosaluettelossa aineena 1 pussi vaniljakreemijauhetta.
Lisdtietona voisi tdhén kohtaan lisdtd, minkd kokoisesta pussista on kyse, silld pussien koot
voivat vaihdella esimerkiksi valmistajan mukaan. Liséksi saksankielisissd maissa myytivit va-
niljakreemijauhepussit voivat olla eri kokoisia kuin Suomessa myytavét pussit. Mikéli kayttdja
lisdd joko liian suuren tai liian pienen pussillisen vaniljakreemijauhetta, ei ruokaohjeen tortun

tdyte onnistu halutulla tavalla.
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(58) 1 pussi vaniljakreemijauhetta (Steinbrecher 2013, 19)

Kainnoksessa 4 (esimerkki 59) ainesosaluettelossa on ainesosana valkosuklaata, mutta ohjeis-
tuksessa puhutaan vaaleasta suklaasta. Kayttéjélle timé voi olla harhaanjohtavaa, silld vaalea
suklaa ei tarkoita automaattisesti valkosuklaata. Tosin kdédnnoksen 4 kohdalla kayttdja kylla
ymmartéd, ettd ohjeistuksessa tarkoitetaan valkosuklaata, mutta ohjeen kédyttdminen ei ole yhta
sujuvaa, silld kéyttdja joutuu todennédkdisesti hetken miettimain asiaa ja sitd, mitd ohjeessa oi-
keasti tarkoitetaan. Lahtotekstissé ohjeistuksessa ohjeistetaan sulattamaan molemmat suklaala-

jit erikseen vesihauteessa eikd mainita erikseen valkosuklaasta.

(59) 120 g valkosuklaata / Laita tumma ja vaalea suklaa eri astioihin ja sulata vesihauteessa.
(Steinbrecher 2013, 213.) Léahtoteksti: 120 g weiffe Schokolade / Fiir die Glasur beide Schokola-
densorten getrennt in hitzebestdndige Schiisseln geben, auf einen Topf mit kochelndem Wasser
setzen und schmelzen. (Steinbrecher 2012, 213.)

5.3.2 Episelvyys

Aineistosta nousi esille myos kohtia, joissa ohjeistuksessa oli epaselvyyttd ja kayttdja ei valtta-
mittd heti tiedd, kuinka tulee toimia. Kéannoksessd 4 (esimerkki 60) ohjeistetaan ensin vaah-
dottamaan munat ja sokeri vesihauteessa ja tamin jdlkeen seos tulee ottaa pois vesihauteesta ja
sekoittaa vield 2 minuuttia. Ohjeistuksesta jda epaselviksi, tuleeko seosta sekoittaa vatkaimella
eli vatkata vield 2 minuuttia vai sekoittaa jotenkin muuten. Sekoittaa-verbi jid myods muuta-
massa muussakin kddnnoksessa episelviksi, esimerkiksi kddnnoksessd 1 (esimerkki 61) ohjeis-
tetaan sekoittamaan keltuaiset voivaahtoon sekd valuttamaan suklaa vaahtoon ja sekoittamaan.
Molemmista kohdista jaa epéselviksi, millaista sekoittamista tarkoitetaan, vaikka oikeanlainen

sekoittaminen on ruoan onnistumisen kannalta tarkeaa.

(60) Taikina: Vaahdota munat ja sokeri vesihauteessa. Ota astia vesihauteesta ja sekoita taikinaa
vield 2 minuuttia. (Steinbrecher 2013, 213.) Lahtdteksti: Fiir den Teig Eier und Zucker in eine
hitzebestandige Schiissel geben, auf einen Topf mit kdchelndem Wasser setzen und cremig riihren.
Die Schiissel aus dem Topf nehmen und den Teig noch 2 Minuten riihren. (Steinbrecher 2012,
213)

(61) Sekoita keltuaiset véhitellen voivaahtoon. Valuta sitten vaahtoon suklaa ohuena norona ja
sekoita. (Steinbrecher 2013, 148.) Lahtoteksti: Das Eigelb nach und nach in die schaumige Butter
einarbeiten, dann die Schokolade in diinnen Strahl zugieBen und einriihren. (Steinbrecher
2012,148.)

Kéaannoksessa 8 (esimerkki 62) ohjeistetaan lisddmddn pinaatti varovasti taikinaan. Ohjeistus
kuulostaa hieman epéselvilta, ja siind oletettavasti tarkoitetaan, ettd pinaatti tulee lisdta taiki-
naan varovasti sekoittaen. Sana sekoittaen olisi hyvé olla ohjeistuksessa mukana, silld ensilu-
kemalta kiyttdjdlle voi tulla ajatus, ettd pinaatti tulisi nostella varovasti taikinakulhoon, vaikka
yleensd pinaatin tapaiset ainekset, joiden ei haluta sekoittuvan pieneksi silpuksi taikinan sekaan,

lisatdan taikinaan varovasti sekoittaen.
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(62) Lisaé pinaatti varovasti taikinaan. (Voigtlander 2013, 201.)

Kéaannoksessa 10 (esimerkki 63) ohjeistetaan poistamaan purjosta tyvi ja vihredt osat ja timin
jélkeen pesemdn purjo myés lehtien vdlistd. Ohjeistus on kayttéjélle epédselva, silld purjon sel-
vin vihrein osa on lehdet, jotka tulee purjosta ennen kiyttdd poistaa eikd purjoa ndin ollen tar-
vitsisi pestd lehtien vélistd. Lahtotekstissd ohjeistetaan puhdistamaan ja pesemddn purjo, eika
siind mainita lehdistd mitién.

(63) Poista purjosta tyvi ja vihredt osat, pese purjo (myds lehtien vdlif) ja leikkaa kapeiksi ren-

kaiksi. (Adam 2015, 114.) Lahtoteksti: Den Lauch putzen, waschen und in schmale Ringe schnei-
den. (Adam 2012, 114.)

Kéaannoksessa 4 (esimerkki 64) ohjeistetaan annostelemaan taikina teelusikalla kahdelle leivin-
paperoidulle uunipellille. Seuraavassa lauseessa mainitaan nokareet, jollaisiksi taikina tulee uu-
nipelleille annostella. Nokareet voisi selkeyden vuoksi mainita jo ensimméiisessd lauseessa,
jotta kayttdjille tulee heti kuva siitd, miten taikina tulee annostella uunipellille. Leivinpaperoi-
sanaa on mahdollista kiyttdd suomenkielisten ruokaohjeiden konventioiden mukaan uunipel-
lille levitettdvin leivinpaperin yhteydesséd, mutta yleisempéé on ohjeistaa laittamaan leivinpa-
perin uunipellille ja vasta tdimin jélkeen ohjeistaa esimerkiksi annostelemaan taikina leivinpa-

perin pddlle. (Leivinpaperoi-sanan kaytosta ks. luku 5.1.2, esimerkki 9.)

(64) Annostele taikina teelusikalla kahdelle leivinpaperoidulle uunipellille. Sijoita nokareet riitta-
vén kauas toisistaan ja litista niitd hiukan. (Steinbrecher 2013, 213.)

Kéadnnoksessd 1 (esimerkki 65) ohjeistetaan levittimddn kummallekin (kakku)pohjalle puolet
aprikoosihillosta. Kayttdja saa tastd helposti kdsityksen, ettd vain puolet aprikoosihillosta kéy-
tetddn tdssd vaiheessa ja loput kdytetddan myohemmin. Tarkoitus on kuitenkin levittdd aprikoo-
sithilloa kummallekin pohjalle, puolet toiselle ja toiset puolet toiselle pohjalle. Asian voisi il-
maista esimerkiksi ohjeistamalla levittdmddn aprikoosihillo kummallekin pohjalle. Aprikoosi-

hillon mééra kéy selville ruokaohjeen ainesosalistasta.

(65) Levitd kummallekin pohjalle puolet aprikoosihillosta ja paina pohjat yhteen. (Steinbrecher
2013, 148.)

Kéannoksessd 4 (esimerkki 66) aineosaluettelossa on aineena kaakaojauhe, kun taas ohjeistuk-
sessa tulee lisdtd kaakaojuomajauhe. Kaakaojauhe on tummaa kaakaojauhetta, jota yleensd
kéytetdédn leivonnassa tai muussa ruoanlaitossa ja, jonka kaakaopitoisuus on suurempi kuin kaa-
kaojuomajauheen. Kaakaojuomajauheesta valmistetaan yleensd kaakaojuomaa, mutta sitdkin
voi kdyttdd myos leivonnassa. Kayttdjille jad ohjeesta epéselviksi, kumpaa kyseisen ruoan val-

mistukseen tulee kéyttdd. Lahtotekstissd ainesosana on kaakaojauhetta (Kakaopulver), joka
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yleensé tarkoittaa tummaa kaakaojauhetta. Saksankielisissd maissa puhutaan kaakaojuomajau-
heesta (Kakaogetrdnkpulver) erikseen. Huomio liittyy my0s heuristiikkaan 1 (kdannoksen ja
kayttdjien vastaavuus), silld kayttdjalta vaaditaan tietoa ja kokemusta siitd, kdytetaanko leivon-

nassa yleensd tummaa kaakaojauhetta vai kaakaojuomajauhetta.

(66) 2 tl kaakaojauhetta / Siivildi jauhot, kaakaojuomajauhe, kaneli, kardemumma, mausteneilikka
ja muskottipahkiné kulhoon. (Steinbrecher 2013, 213.)

Kéannoksessd 2 (esimerkki 67) ohjeistetaan leivdn olevan valmis silloin, kun se kuulostaa ala-
pintaa koputettaessa ontolta. Ohjeistuksesta jad epdselviksi tarkoitetaanko, ettd vuoan alapin-
taa tulee koputtaa vai onko tarkoitus ottaa jo tdssd vaiheessa leipd pois vuoasta ja koputtaa
leivén alapintaa, miki ei olisi vield tarkoituksenmukaista. Ohjeistuksesta voi saada myds kisi-
tyksen, ettd leipdvuoassa oleva leipd olisi alapinta ylospéin, silld seuraavassa lauseessa ohjeis-
tetaan kumoamaan leipd ritildlle. Leipd kuitenkin muotoutuu vuoassa niin, ettd se on yldpinta

ylospdin jo vuoassa ja se tulee ndin ollen kdantdd kumoamisen jélkeen oikein pain.

(67) Paista leipad esilammitetyssd 220-asteisessa uunissa 30 minuuttia, kunnes se on kellanruskea
ja kuulostaa alapintaa koputettaessa ontolta. Kumoa leipd ritildlle ja anna jédhtya tiysin ennen
tarjoilua. (Voigtlander 2013, 205.)

Kédnnoksessd 5 (esimerkki 68) ohjeistetaan hieromaan voi notkeaksi (ks. myos luku 5.2, esi-
merkki 20), lisddmddn sokeri ja vaniljasokeri ja sekoittamaan, kunnes syntyy kiinted, vaahto-
mainen massa. Ohjeistus jad hieman epéselviksi ja kayttdjd joutuu miettimain, mitd ohjeistuk-
sella tarkoitetaan. Ohjeen mukaan tulee ilmeisesti vatkata voi ja sokeri vaahdoksi, joten asian
voisi my0s ndin ilmaista. [lmaisu olisi siten myds suomenkielisten ruokaohjeiden konventioi-
den mukainen ja kéyttdjélle selkeimpi. Lahtotekstissd ohjeistetaan sekoittamaan, kunnes muo-
dostuu vaahtomainen, kiinted massa ja esimerkiksi lusikalla, ilman vatkainta, sekoittamalla on
mahdotonta saada samanlaista vaahtomaista massaa aikaan kuin vatkaimella. Edes jonkinlaisen
vaahdon aikaan saamiseen menisi tilld tavalla hyvin pitkdan. Kédidnnoksen kyseisessad kohdassa

onkin havaittavissa 1dhtotekstin vaikutus lauseen muodostuksessa.

(68) Hiero voi notkeaksi kulhossa. Lisdd sokeri ja vaniljasokeri ja sekoita, kunnes syntyy kiinted,
vaahtomainen massa. (Voigtlinder 2013, 68.) Lahtoteksti: Die Butter in einer Riihrschiissel ge-
schmeidig rithren. Zucker und Vanillezucker zugeben und so lange riihren, bis eine schaumige,
gebundene Masse entsteht. (Voigtlander 2012, 68.)

Kéaidnnoksessa 5 (esimerkki 69) kerrotaan taikinan valmistuksen ohjeistuksessa, etté jos taiki-
nasta tulee liian kovaa, tulee sithen lisitd kermaa sekd kerrotaan, ettd taikinan tulee olla niin
notkeaa, ettd siitd saa muotoiltua pallosia. Ohjeistus on episelvéd eikd aivan noudata suomen-

kielisten ruokaohjeiden konventioita sen ollessa selittivé ja monisanainen. Tamén takia kysei-

51



nen huomio voidaan liittdd myos heuristiikkaan 2 (kdinndksen vastaavuus tosieldméin ja teks-
tilajiin). Ohjeistuksesta ei mydskdédn aivan selvésti kdy ilmi, ettd taikinasta tulee nimenomaan
muotoilla pallosia, jotka sitten seuraavassa vaiheessa ohjeistetaan paistamaan vohveliraudassa.
Kyseisessd kddnnoksessad voi jadda kayttdjélle epaselvaksi myds se, minka takia taikinan ei tule
olla yhté notkeaa ja juoksevaa kuin tavallisen vohvelitaikinan. Taikina on sen takia paksumpaa,
koska valmistettavat vohvelit muotoillaan jaatelototterditd muistuttaviksi totterdiksi. Lahto-
tekstistd kdy ilmi, ettd ohjeessa ohjeistetaan paistamaan vohvelit tétterdiden paistamista varten
tarkoitetulla raudalla (Eiserkucheneisen), joka on hieman pienempi kuin tavallinen vohveli-
rauta. Suomessa vastaavanlaiset vohveliraudat eivit ole kovinkaan yleisid, joten kdannoksessa
kyseinen rauta on korvattu tavallisella vohveliraudalla, joka mahdollisesti toimii tdssi tapauk-
sessa. Tavallisella vohveliraudalla valmistetut vohvelit ovat kuitenkin paksumpia kuin ohjeen
mukaan tehtivisti vohveleista on tarkoitus tulla ja taikinan paksuudesta johtuen taikina ei vélt-
tamétté levity tavalliselle vohveliraudalle siten, ettd vohvelit onnistuisivat. Jokin pieni lisdseli-
tys olisi kddnndksessé paikallaan, silld kdyttdjdlle tulee vohveleista ja niiden tekemisestd mah-
dollisesti mieleen erilainen taikina kuin ohjeessa ohjeistetaan valmistamaan. Néin ollen voidaan
kyseinen huomio liittdd myds heuristitkkaan 1 (kddnndksen ja kdyttdjien vastaavuus), silld kayt-

tdjalla jo olevat tiedot asiasta ovat mahdollisesti ristiriidassa ohjeesta saatavien tietojen kanssa.

(69) Jos taikinasta tulee kovin kovaa, lisdd viahén kermaa. Taikinan tiytyy olla niin notkeaa, ettid
siitd saa muotoiltua suunnilleen saksanpéhkinén kokoisia pallosia. (Voigtldnder 2013, 68.)

5.3.3 Harhaanjohtavat ilmaukset ja ohjeistukset

Aineiston analyysissa tuli esille kohtia, joissa asia on ymmarrettiva, mutta sanastollisesti mah-
dollisesti harhaanjohtava. Kédidnnoksessd 4 (esimerkki 70) ainesosalistassa on aineksena 50 g
sukaatteja ja sokeroituja appelsiininkuoripaloja. Ainesosalistan perusteella saa kisityksen, ettd
vain appelsiininkuoripalojen tulisi olla sokeroituja. Ohjeistuksessa kuitenkin ohjeistetaan pilk-
komaan sokeroitu appelsiininkuoripala-sukaattiseos pieneksi, mistd saa kisityksen, ettd sukaat-
tien tulisi myds olla sokeroituja. My0Oskéén ei tarkemmin mééritelld, kuinka paljon 50 gram-
masta tulisi olla sukaatteja ja kuinka paljon appelsiininkuoripaloja. Lahtotekstissd ainesosana
on sitruunan- ja appelsiininkuoripalojen sekoitus (gemischtes Zitronat und Orangeat). Suo-
messa ei kuitenkaan yleensd myyda sitruunankuoripaloja vaan sukaatteja, jotka ovat sukaatti-
sitruunan kuoresta valmistettuja sokeroituja paloja. Ndin ollen kdédnnodkseen sitruunankuoripa-
lojen tilalle laitetut sukaatit lisdévit kiytettavyyttd, silld niitd kayttdjd 10ytdd suurimmista kau-
poista. Suomessa myytavét sukaatit kuitenkin ovat yleensd sokeroituja, kuten appelsiininkuori-
palatkin, joten olisi johdonmukaisempaa mainita molempien kohdalla, etti niiden on oltava so-

keroituja. Léhtotekstissd, kuten ei kddannoksessidkédén, erikseen madritelld, kuinka suuri osa 50
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grammasta tulee olla appelsiininkuoripaloja ja kuinka suuri osa sitruunankuoripaloja (sukaat-
teja). Todennékoisesti lahtotekstissd on ajatuksena, ettd puolet olisi appelsiininkuoripaloja ja
puolet sitruunankuoripaloja, joten ainesten maarit voisi mahdollisesti kddnndkseen myds ndin

eritelld, jotta ruokaohjeen kdédnnoksen kiytettivyys paranisi.

(70) 50 g sukaatteja ja sokeroituja appelsiininkuoripaloja / Pilko sokeroitu appelsiininkuoripala-
sukaattiseos pieneksi, lisdd se kulhoon mantelijauheen kanssa ja sekoita hyvin. (Steinbrecher
2013, 213))

Kéannoksessd 12 (esimerkki 71) ainesosalistassa on aineksena mantelijauhe, mutta ohjeistuk-
sessa ohjeistetaan lisddmadn vain manteli. Kayttdja todenndkdisesti ymmartii, ettd manteli-
jauhe tulee lisdtd, mutta ainesosalistassa ja ohjeistuksessa tulisi kdyttdd johdonmukaisesti sa-
moja nimityksid ruoka-aineista. Kyseiset huomiot voidaan siis katsoa kuuluvaksi myos heuris-

tiikkkaan 5 (johdonmukaisuus).

(71) 100 g mantelijauhetta / Lisda seuraavaksi jauhot, leivinjauhe, kaakaojauhe, manteli ja rusinat
ja sekoita joukkoon. (Adam 2015, 175.)

5.3.4 Selvyys ja ymmairrettivyys ruokaohjeen asettelussa

Aineistossa oli my0s paljon kohtia, jotka lisdsivit ymmarrettdvyyttd ja luettavuutta ja néin ollen
my0s kaytettdvyyttd. Kaikissa kddnnoksissa oli esimerkiksi ruokaohjeen asettelu suomenkielis-
ten ruokaohjeiden konventioiden mukainen: Ruoan nimi on ensimmaéisend ylhaélld, tdmén jal-
keen sivun ulkoreunassa ainesosalista ja ainesosalistan vieressd yleensid numeroituna ohjeistus
ruoan valmistamiseen. Lisdksi kaikkiin muihin ruokaohjeiden kdénnoksiin kuuluu myds kuva
paitsi kdannokseen 10. Vain kddnndksissd 9, 11 ja 12 kuva on samalla sivulla ohjeen kanssa,
muissa kddnnoksissd kuva on saman aukeaman toisella sivulla. Ruokaohjeiden kdédnndsten aset-
telu voidaan liittdd myos heuristiikkaan 2 (kddnndksen vastaavuus tosieldmién ja tekstilajiin),
silld asettelu on suomenkielisten ruokaohjeiden konventioiden mukaisesti aineiston kaannok-
sissd. Asettelu on tirkedd kiytettivyyden kannalta, silld ruokaohjeet on monesti totuttu hah-

mottamaan asettelullisesti tietyll& tavalla.

Kéannoksissé 1, 2, 3 ja 4 ohjeistuksen eri vaiheet on numeroitu ja tarpeen mukaan eritelty myds,
milloin tehdddn esimerkiksi taikinaa tai pdillystettd, kuten kddnnoksessd 1 (esimerkki 72).
Kéannoksissd 1, 2, 3 ja 4 kidytetdédn kyseistd jaottelua johdonmukaisesti ja jaottelu seuraa myds
ainesosalistoissa olevia jaotteluita esimerkiksi taikinaan ja tdytteeseen (esimerkki 73). Néin ol-
len asia voidaan liittdd myos heuristiikkaan 5 (johdonmukaisuus), silld samaa jaottelua on kay-
tetty johdonmukaisesti. Kddnnosten 1, 2, 3 ja 4 1dhtoteksteissa kdytetddn myds jaottelua esimer-

kiksi taikinan ja pddllysteen ohjeistukseen, kuten kddnnoksen 1 1dhtotekstisséd (esimerkki 74).
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(72) 1. Taikina: Murra suklaa paloiksi ja sulata vesihauteessa jatkuvasti himmentéen. [...] 3. Pddl-
lyste: Sulata 175 g murrettuja suklaapaloja vesihauteessa. (Steinbrecher 2013, 148.)

(73) Taikina:

175 g tummaa suklaata

125 g pehmedi voita, lisdksi voiteluun
160 g (1,9 dl) hienoasokeria
6 munaa

160 g (2,5 dl) jauhoja
Piillyste ja tiyte:

225 g tummaa suklaata

3 rkl espressoa

120 g (2 dl) tomusokeria

6 rkl aprikoosihilloa
(Steinbrecher 2013, 148)

(74) 1. Fiir den Teig die Schokolade in Stiicke brechen und im Wasserbad unter staindigem Riihren
schmelzen. [...] 3. Fiir die Glasur 175 g zerkleinerte Schokolade in eine Schiissel geben und im
Wasserbad schmelzen. (Steinbrecher 2012, 148.)

Kéaidnnoksissd 5, 6, 7 ja 8 on eroteltu muiden kdénndsten ainesosaluettelossa esimerkiksi lettu-
taikinaan ja tiytteeseen tarvittavat aineet, paitsi kddnnoksessd 5. Kddnnoksessd 5 (esimerkki
75) lettujen tiytteend on vain kermaa, joka on kuitenkin mainittu ainesosaluettelossa heti lettu-
taikinan ainesten jilkeen. Kyseisen kdannoksen ainesosalistassa voisi olla erikseen jaoteltuna
lettutaikinan ja tiytteen ainekset tai jattaa vélin taikinan ainesten ja tiytteen kerman véliin. Nédin
minimoitaisiin se, ettd kayttdja ei ajattelisi kerman olevan myds yksi lettutaikinan aineksista ja

ihmetteli, miksi sitd ei taikinaan lisita.

(75) 4 annosta

125 g voita

125 g sokeria

1% tl vaniljasokeria

2 munaa

350 g vehndjauhoja

veitsenkérjellinen jauhettua kanelia
hyppysellinen jauhettua neilikkaa

1 raastettu luomusitruunankuori

200 ml kermaa (Voigtldnder 2013, 68)

Kaidnnoksissd 9, 10, 11 ja 12 ei ole ohjeistuksen vaiheita erikseen numeroitu. Tekstid on jaoteltu
siten, ettd seuraavan vaiheen ohjeistukset alkavat seuraavalta riviltd, mutta ohjeistus on leipa-
tekstimaistd, mika ei ole tyypillistd suomenkielisille ruokaohjeille. Ohjeistusten visuaalinen sel-
keys ja silmdiltdvyys vaikuttavat kdytettdvyyteen, ja kddnnoksissd 9, 10, 11 ja 12 voi olla vaikea

esimerkiksi palata tekstissd oikeaan kohtaan jonkin vaiheen tekemisen jéalkeen.

5.4 Lahto- ja kohdetekstin vastaavuus
Lahto- ja kohdetekstin vastaavuuden vertailussa tuli ilmi asioita, jotka olivat jidneet kddnnok-

sestd pois, mutta 10ytyivit 1dhtotekstistd. Osa ndistd voidaan luokitella virheiksi tai kokonaan
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puuttumaan jédneiksi asioiksi, mutta aineistosta 10ytyi my0s kohtia, joissa 1dhtotekstistd jonkin

tiedon poisjattdminen lisési kddnnoksen kéytettavyytta.

Kéannoksessd 2 on mainittu ainesosaluettelossa auringonkukkadljy, sitruunamehu ja kdden-
ldmpoinen vesi, mutta ohjeistuksesta ndma puuttuvat kokonaan. Lahtotekstistd kyseiset ainek-
set 10ytyvit ohjeistuksesta ja kdfinnoksestd onkin todenndkdisesti jadnyt pois se lause, jossa
kyseisten ainesten lisddminen ohjeistetaan. Kddnnoksessd 9 taas ohjeistetaan maustamaan
maun mukaan sitruunamehulla, mutta sitruunamehua ei ole mainittu ainesosalistassa ollenkaan.
Sitruunamehua ei mainita myoskddn kdannoksen ldhtotekstin ainesosalistassa, mutta se 10ytyy
myos ldhtotekstin ohjeistuksesta. Kdinndkseen sitruunamehun olisi mahdollisesti voinut lisdta
ainesosalistaan, mutta todennikoisesti lahtotekstin vaikutuksesta ndin ei ole tehty. Kyseiset
kohdat liittyvdt myds heuristitkkaan 5 (johdonmukaisuus), silld ainekset tulisi olla johdonmu-

kaisesti samassa jdrjestyksessd ainesosalistassa ja ohjeistuksessa.

Kéaannoksessd 8 (esimerkki 76) ohjeistaan ennen vohveleiden paistoa puhdistamaan vohveli-
rauta tarvittaessa rasvasta eiki rasvaa ohjeisteta paistamisessa kéytettavéksi ollenkaan. Lisdksi
ruokaohjekirjan alussa olevassa johdannossa ohjeistetaan puhdistamaan ja voitelemaan vohve-
lirauta 6ljylla. Kayttdjélle kyseinen ristiriita voi aiheuttaa himmennysta. Lahtotekstin tarkaste-
lussa tuli esille, ettd siind ohjeistetaan kuumentamaan vohvelirauta ja tarvittaessa voitelemaan
se. Kyseessd on virhe, joka todenndkdisesti johtuu saksankielisestd sanasta ausfetten *voidella’
(DUDEN 2018a, s. v. ausfetten). Kyseinen sana on mahdollisesti kdfinndstéd tehdessd ymmir-

retty rasvan poistamiseksi vohveliraudasta, eikd vohveliraudan voitelemiseksi.

(76) Kuumenna vohvelirauta, puhdista tarvittaessa rasvasta ja paista vohveleita kéyttden 3 rkl
taikinaa kerrallaan. (Voigtlander 2013, 201.) Lahtoteksti: Das Waffeleisen vorheizen, eventuell
ausfetten und portionsweise aus jeweils 3 El Teig Waffeln ausbacken. (Voigtlander 2012, 201.)

Kéannoksessa 2 (esimerkki 77) ohjeistetaan nostamaan leipd vuokaan, mutta lahtotekstissa oh-
jeistetaan nostamaan leipd voideltuun vuokaan. Vuoan voitelusta ei kddnnoksessd ole mainin-
taa, joten se on todenndkoisesti unohtunut kddnnoksestd, vaikka olisi tirkedd ruoan onnistumi-

sen kannalta, etté leipd irtoaa vuoasta hyvin.

(77) Kdanna sitten pitkét sivut sisddn ja nosta leipd vuokaan saumapuoli alaspdin. (Steinbrecher
2013, 205.) Lahtoteksti: Dann beide langseiten nach schlagen und das Brot mit der Nahtstelle nach
unten in die eingefettete Form legen. (Steinbrecher 2012, 205.)
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Kéaannoksen 3 (esimerkki 78) 1dhtotekstissd on ainesosana thiiringerildinen munalikéori (Thii-
ringer Eierlikor). Kdannokseen on kuitenkin jdtetty vain munalikéori ainesosaksi, silld suoma-
laisen kayttdjan voi olla vaikea 16ytdd juuri thiiringerildistd munalik6orid. Tama lisdd ndin ollen

kadnnoksen kdytettavyytta.

(78) 1 dl munalikoorid (Steinbrecher 2013, 19)

5.5 Johdonmukaisuus

Viides kdinndsten kiytettdvyyden arvioinnissa kdytetty heuristiikka on johdonmukaisuus. Ai-
neiston analysoinnissa on tarkasteltu tyylin, termien, fraseologismien ja rekisterin johdonmu-
kaisuutta sekd yksittdisten kddnndsten sisdlld, ettd verrattu ruokaohjeiden kdidnndksid muihin
kyseisen teoksen ruokaohjeisiin ja niin tarkasteltu johdonmukaisuutta tietyn teoksen kaannok-
sissd. Yleisesti ottaen kddnnoksissd on kéytetty johdonmukaisesti tiettyjd termejd sekd ilmai-

suja. Muutamia poikkeuksia aineistosta kuitenkin ilmeni.

Johdonmukaisuutta tietyn ruokaohjeen sisilld tarkasteltaessa tuli ilmi huomioita ilmauksissa ja
joukkoon-sanan kaytossd. Kddnnoksessd 3 (esimerkki 79) ohjeistetaan nostattamaan taikinaa
kolmessa eri tyovaiheessa. Jokaisessa kohdassa nostattaminen on kuitenkin hieman eri tavalla
mainittu. Ruokaohjeissa ei tarvitse pyrkid vaihtelevaan tekstiin (ks. luku 2.4.1), vaan tirkedm-
péé on asioiden esittiminen johdonmukaisesti. Ndin ollen olisi parempi valita jokin ilmaisutapa

ja kayttda sitd lapi ruokaohjeen ja koko ruokaohjekirjan.

(79) Nostata liinan alla 15 minuuttia. / Nostata liinalla peitettynd vield 30 minuuttia. / Nostata
peitettynd vield 15 minuuttia. (Steinbrecher 2013, 19.)

Tietyn ruokaohjekirjan ruokaohjeiden kdannoksid vertaillessa tuli ilmi joitakin epdjohdonmu-
kaisuuksia ruokaohjeiden vélilld asettelussa ja ilmauksissa. Kddnnoksissd 1, 2, 3 ja 4 ilmoite-
taan ainesosalistan aluksi, kuinka moneen annokseen ainekset riittdvit. Kdannoksissa 1, 2 ja 3
sana ainekset alkaa isolla alkukirjaimella, mutta kd&nnoksessé 4 sana alkaa pienelld. Ruokaoh-
jeen kéytettavyyden kannalta asialla ei silti ole merkitystd. Kaannoksissd 9, 10 ja 11 ohjeiste-
taan kuorimaan ja pesemddn perunat, mutta saman ruokaohjekirjan kddnnoksessd 12 (esi-
merkki 80) ohjeistetaan vain kuorimaan perunat. Johdonmukaisuuden vuoksi olisi hyva tissa-

kin ohjeistaa my0s peseméén perunat.
(80) Kuori perunat ja laita kattilaan. (Adam 2015, 175.)

Kéannoksessd 6 (esimerkki 81) on ainesosalistassa ainesosana kaksi munankeltuaista, mutta

ohjeistuksessa ohjeistetaan lisidmain keltuainen. Samoin on my0s kdédnnoksen ldahtotekstissa
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ja kddnnoksessd onkin noudatettu 1dhtotekstid tarkasti, jossa ohjeistetaan myds lisddméén kel-
tuainen. Léhtotekstissd on kuitenkin ainesosalistassa kieliopillisesti viérin keltuainen-sanan
monikko, joka on Eigelbe (DUDEN 2018b, s. v. Eigelb). Ainesosalistassa ja ohjeistuksessa

tulisi olla sama mééra aineksia, joten asia tulisi kddnnokseen korjata.

(81) 2 munankeltuaista / Sekoita jéljelld olevaan maitoon ruokatirkkelys ja keltuainen. (Voigtlan-
der 2013, 181.) Lahtoteksti: 2 Eigelb / Restliche Milch mit Starke und Figelb verriihren. (Voigt-
lander 2012, 181.)

Kéannoksessd 12 on ruoan kuvassa mantelilastuja kakun pédélld, mutta mantelilastuja ei mainita
ainesosalistassa eiké niitd mydskddn ohjeisteta ohjeistuksessa laittamaan kakun paille. Kysei-
nen huomio liittyy myds heuristiikkaan 1 (kdannoksen ja kédyttdjien vastaavuus), silld kayttdjan
on kyseisessd tapauksessa itse huomattava lisdtd mantelilastut kakun piille, mikili hdn haluaa
kakun ndyttdvdn samalta kuin ruokaohjeen kuvassa. Lahtotekstissd ei myoskddn mainita ai-

nesosalistassa eikd ohjeistuksessa kakun pailld olevia mantelilastuja.

Saman ruokaohjekirjan kdannosten 2 ja 4 valilld l0ytyy eroja kiytettdvassé sokerissa. Kdannok-
sessd 2 (esimerkki 82) ainesosana on ruskeaa erikoishienoa sokeria ja kdédnnoksesséd 4 (esi-
merkki 83) on ainesosana ruskeaa hienoasokeria [sic]. Molempien kddnnosten l1dhtoteksteissa
ainesosana on ruskeaa hienoasokeria (brauner Feinstzucker), joten myos molemmissa kdin-
noksissa tulisi olla sama kéytettava sokeri. (Ks. sokereiden kédytostd suomenkielissd ruokaoh-
jeissa luku 5.2, esimerkki 42.)

(82) 1 rkl ruskeaa erikoishienoa sokeria (Steinbrecher 2013, 205)
(83) 200 g (2,4 dl) ruskeaa hienoasokeria [sic] (Steinbrecher 2013, 213)

5.6 Miellyttavyys

Miellyttdvyys on subjektiivinen asia, joka voi olla jokaiselle kdyttdjille erilaista. Aiemmin tut-
kielmassa madriteltiin ruokaohjeen kddnndksen olevan miellyttdva, mikéli ruoan valmistus on-
nistuu ohjeen avulla ilman suurempia kiytettivyysongelmia (ks. luku 4.2). Joitakin kdytettd-
vyysongelmia aineiston ruokaohjeiden kdénnoksissd ilmeni, ja ainoa tilanne, jossa ruoan val-
mistus voisi mahdollisesti estyd, olisi kddnnoksid 5, 6, 7, ja 8 kdytettdessd. Kyseisissd kdannok-
sissd mittayksikot eivit vastanneet suomenkielisten ruokaohjeiden konventioita ja kéyttdjén,
jolla ei olisi kdytossddn keittiovaakaa, mitta-astiaa, johon olisi myds grammat merkitty tai paa-
syé tarkistamaan mittayksikoiden vastaavuuksia internetisté, olisi vaikea valmistaa ruokaa on-

nistuneesti.
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Miellyttavyyden heuristiilkan méairitelméién luetaan kuuluvaksi myos uuden oppiminen. Kéén-
noksissd 1 (esimerkki 84), 9 (esimerkki 85) ja 10 (esimerkki 86) on mainittu lisétieto, jonka
avulla kdyttdja voi oppia uutta. Ruokaohjeiden kéénnoksiin ei kuitenkaan kovinkaan paljon ole
syyta laittaa sellaista lisdtietoa, joka ei ole ruoan valmistamisen kannalta tirkedd, jottei kdan-
nosten kéytettdvyys huonone yliméérdisen tiedon vuoksi. Kéannoksessé 1 lisdtieto on ohjeis-
tuksen viimeisessd kohdassa eli ohjeen lopussa, kddnnoksessd 9 lisétieto on erillisend pienend
tekstind ruokaohjeen alareunassa ja kdédnnoksessé 10 lisdtieto on erillisené lauseena ennen var-
sinaista ohjeistusta eli ruokaohjeen alussa. Néin ollen kyseisissd kddannoksissé lisdtiedot eivit

huononna ohjeiden kéytettdvyyttd vaan lisddvét sitd, koska ne eivit hdiritse ohjeen seuraamista.

(84) Sulata loppu suklaa, siirrd se pieneen pursotinpussiin ja kirjoita suklaalla kakun péélle
”Sacher” tai tdmén itdvaltalaisen kakun saksankielinen nimi ”Sachertorte”. (Steinbrecher 2013,
148.)

(85) VIHJE. Vihreédn tankoparsan sijaan voidaan kayttdd myds valkoista. Kaupoista voi 10ytya
my0s miniparsaa, jota voi hyvin kayttia niin ikdén. (Adam 2015, 57.)

(86) Englantilainen erikoisuus kdy mainiosti pienestd lounasateriasta. (Adam 2015, 114.)
Kéaidnnoksen 9 (esimerkki 85) lisdtiedossa on kuitenkin sanavalintoja, jotka poikkeavat suomen-
kielisten ruokaohjeiden konventioista. Lisdtietokohdissa on mahdollista poiketa néistd konven-
tioista, mutta tekstin tulee silti pysyd selkednd ja ymmarrettiva. Kyseisessd esimerkissa ei ole
kéaytetty johdonmukaisesti tekstin sisdlld voida-verbid. Lisdksi toisen virkkeen sivulause on
epaselvi. Tekstid voisikin muokata esimerkiksi seuraavasti: Vihredn tankoparsan sijaan voi
kayttdd myos valkoista tankoparsaa tai miniparsaa. Niin ollen kyseinen huomio liittyy myos

heuristiikkaan 2 (kddnndksen vastaavuus tosieliméiin ja tekstilajiin).

5.7 Yhteenveto

Tutkielman aineiston analyysin perusteella voidaan todeta, ettd aineistona olleet ruokaohjeet
ovat kdytettdvyydeltddn hyvid. Vain kddnnoksid 5, 6, 7 ja 8 kiytettdessd ruoan valmistus saat-
taisi estyd. Kyseisissd kddnnoksissd ainesosien mitat ovat eri mittayksikoilld ilmaistuna kuin
suomenkielisten ruokaohjeiden konventioiden mukaan tulisi olla ja tima voi olla joillekin kayt-
tdjille ruoan valmistamisen estdvi tekijd. Kyseisissd kdannoksissd on esimerkiksi jauhojen
midrd ilmaistu grammoina eikd konventioiden mukaan desilitroina. Usein kotikeittidissd on
keittiovaaka, jonka avulla aineisosien painojen mittaaminen onnistuu tai kiyttija voi tarkistaa
internetistd 10ytyvistd muuntotaulukoista ainesten suhteet grammoista desilitroihin. Mikéli vaa-
kaa tai mahdollisuutta tarkistaa asiaa muuntotaulukosta ei ole, on ruoan valmistaminen ohjeen

avulla hyvin vaikeaa ja voi jopa esty4.
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Suurin osa analyysissa esille tulleista ruokaohjeiden kidédnndsten kiytettdvyyteen liittyvistd huo-
mioista on luokiteltavissa heuristiikkaan 2 (kdanndksen vastaavuus tosieldmaiin ja tekstilajiin),
johon liittyvdt muun muassa ruokaohjeiden konventioihin kytkeytyvét asiat. My0s heuristiik-
kaan 5 (johdonmukaisuus) seké heuristiikkaan 1 (kddnnoksen ja kédyttdjien vastaavuus) liittyvia
huomioita 16ytyi aineistosta erityisen paljon. Analyysissa tuli esille jonkin verran pienid asioita,
jotka voivat haitata kiytettavyyttd, mutta ne eivét ole esteend lopputulokseen pddsemiselle. Mi-
kali asiat tulisivat esille jo kddnndsprosessin aikana heuristista arviointia kddnndsprosessissa
apuna kéyttden, ne tulisi kuitenkin korjata, silld niilld on merkitystd kddnnosten kiytettdvyy-
delle siitdkin huolimatta, ettd ruoan pystyy ndistd kaytettivyyteen liittyvistd huomioista huoli-

matta valmistamaan.

Useista aineistona olevista kdfinnoksistd huomaa, etti ruokaohjeita kddnnettéessd on oltu uskol-
lisia lahtotekstille, eivétka kdanndsten ruoanvalmistukseen liittyvét ohjeistukset juurikaan eroa
alkuperdistekstin ohjeistuksista. Iso osa kiytettdvyyteen vaikuttavista tekijoisti voidaankin kat-
soa aiheutuvaksi 1dhtotekstin vaikutuksesta niin ilmaisuissa kuin myds esimerkiksi lauseraken-
teissa. Joissakin kohdissa olisi hyvd muokata kddnndksen ohjeistusta kohdekielen konventioi-
hin sopivammaksi ja kéyttdjille helpommaksi (ks. esim. luku 5.2.3, esimerkki 40). Tallainen
ohjeistuksien muokkaaminen vaatii kdéntédjaltd ruoanlaiton ja leipomisen vahvaa osaamista,
koska ohjeistuksien muuttamisessa on aina riskinsd oikeanlaisen ruoan valmistumisen kannalta
eikd ohjeistuksien muuttaminen ilman asiantuntemusta alasta ole suositeltavaa. Joissakin tilan-
teissa voi olla myos tarpeen itse kokeilla eri aineiden kayttdytymistd keskendén tai jonkin mit-
tayksikon sopivuutta, jotta ruokaohjeesta saadaan mahdollisimman toimiva ja kdytettdvyydel-

tdéin hyva.

Kaikissa aineistoon kuuluvissa kdannoksissé oli kdytetty verbeistd imperatiivia, mikd on suo-
menkielisten ruokaohjeiden konventioiden mukaista. Suomenkielisten ruokaohjeiden konven-
tioiden mukaan ainesosalistassa ja ohjeistuksessa aineet ovat samassa jarjestyksessd. Liefldn-
der-Koistinen (1993, 136) totesi, ettd hdnen tarkastelemassaan suomenkielisessd ruokaohjeessa
ainesosalistan jdrjestys ei ollut niin tarkka, mutta ettd hinen aineistonsa perusteella ei asiasta
voi tehda vield yleistyksid, vaan tarvittaisiin isompi joukko ruokaohjeita, joita tarkasteltaisiin.
Tadmidn tutkielman aineiston sekd ldhdekirjallisuuden (ks. luku 2.4.2) perusteella voidaan
Lieflander-Koistisen (1993) tutkimuksen jatkoksi todeta, ettd suomenkielisissd ruokaohjeissa
ainesosien tulee olla siind jarjestyksessd, jossa niitd ruoanvalmistamisessa tarvitaan ja timan

jarjestyksen tulee olla sama ainesosaluettelossa ja ohjeistuksessa. Yleisesti ottaen ainesosien
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jarjestys noudatti suomenkielisten ruokaohjeiden konventioita aineiston kdidnnoksissd, mutta
muutama poikkeus niiden jéirjestyksessa oli (ks. luku 5.2.5, esimerkit 50 ja 51). Niissd esimer-
keissd ainesosien jdrjestykseen vaikuttaa kuitenkin ldhtoteksti, ja kddanndksessd on noudatettu
lahtotekstin jérjestystd muuttamatta sitd suomenkielisten ruokaohjeiden konventioita vastaa-

vaksi.

Analyysista voidaan huomata, ettd ruokaohjeiden kdinndsten kéytettdvyyteen vaikuttaa moni
asia, ja etenkin kdintdjin omakohtainen kokemus on tirkedi ruokaohjeita kddnnettiessa. Esi-
merkiksi erilaisia ilmaisuja on vaikea tietdd ilman kokemusta ruoanlaitosta ja leipomisesta.
My®és eri ruoka-aineiden kayttdytymisestd eri valmistustavoissa olisi ruokaohjeita kdannetta-
essd hyva tietdd, silld ndin mahdollistuu kdanndksen muokkaaminen joiltakin osin erilaiseksi
kuin alkuteksti, jos 1dhtokielen ruokaohjeiden konventiot eroavat suuresti suomenkielisten ruo-
kaohjeiden konventioista. Aiemmasta kokemuksesta on my6s hyotya silloin, jos 1dhtotekstissa
on esimerkiksi virhe ohjeistuksessa. Télloin virhe on helpompi huomata ja se on mahdollista
korjata. Kddntdjan on mahdollisesti helpompi tehdi kdannoksestd kyseisen maan konventioita
vastaava, jos hdnelld on kokemusta ja kykya sisdistdd ohje ja tehdd kddnnostd irtaantuen 1dhto-
tekstistd ja lahtotekstin sanamuodoista. Ndin on mahdollista saada esimerkiksi suomeksi kdan-
nettyihin ruokaohjeisiin suomenkielisten ruokaohjeiden konventioita vastaavat lyhyet ja infor-
matiiviset virkkeet. Talloin aiemmin mainittu 1dhtotekstin vaikutus olisi mahdollista saada va-

hiisemmaksi.

Joistakin esille tulleista huomioista voi péételld, ettd ratkaisut on tehty kidnnostieteen nakokul-
masta. Lukija on otettu huomioon etenkin sellaisissa kohdissa, joissa on selkedsti jokin kulttuu-
rinen tai kielellinen eroavaisuus, kuten munalikdorissd esimerkissd 77 (luku 5.4). Kédantdjat
pohtivat téllaisia eroavaisuuksia tydssdén jatkuvasti ja aineistosta voi huomata, ettd eroavaisuu-
det on hyvin otettu huomioon kdannoksié tehtdessé. Jotkin kohdat taas voivat olla selkeimmin
muokkaamista vaativia kddnnosti tehtdessd vain silloin, kun kayttdjakeskeisyys otetaan erityi-
sesti huomioon tai kidntéjilla on selkedsti paljon kokemusta ruoanlaitosta yleisemmin. Aineis-
ton analyysista voidaankin huomata, ettd kiytettivyys on tirkedd ottaa huomioon ruokaohjeita
kadnnettdessd, silld ruokaohjeissa on tekstilajille tyypillisid piirteitd, joissa etenkin kiytettavyys
korostuu. Téllaisia ovat esimerkiksi verbimuodot, eri ilmaisut ja niiden kéyttoyhteydet seké

mittayksikot.
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Analyysissa esille tulleiden asioiden kdytettivyyteen vaikuttava vakavuus voi vaihdella luki-
jasta ja kdyttédjésti riippuen. Analyysissa on my0s mahdollisesti jadnyt osa kéytettdvyyteen vai-
kuttavista asioista huomaamatta, silld heuristisen arvioinnin suoritti vain yksi henkild. Useam-
man henkilon tarkastellessa aineistoa kyseisten heuristiikkojen avulla voisi 10ytyd enemmaén
kiytettdvyyteen vaikuttavia huomioita ja sellaisia asioita, joita ei tdssd tutkielmassa ole mai-
nittu. Suurin hydty heuristisesta arvioinnista ruokaohjeiden kdytettivyyden parantamisessa saa-
daan suorittamalla arviointia kddnnostéd tehtdessd koko kddnnosprosessin ajan. Ndin on mah-
dollista kiinnittdd huomiota esimerkiksi ilmaisujen johdonmukaiseen kayttoon koko kdannetta-

vissa teoksessa.
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6 Lopuksi

Tassd tutkielmassa tarkasteltiin ruokaohjeiden suomenkielisid kddnnoksid kéyttdjékeskeisen
kaantdmisen nidkokulmasta. Ruokaohjeiden kiytettdvyyden on oltava hyvé, jotta ne ovat mah-
dollisimman helppoja ja ymmarrettivid niiden kéyttdjille. Ruokaohjeet voidaan lukea kuulu-
viksi kayttoteksteihin, jolloin kdytettavyydelld on iso merkitys ruokaohjeen tarkoitusta eli ruoan
valmistamista ajatellen. Ruokaohje on vakiintunut tekstilaji, joka on helposti tunnistettavissa ja
jossa on tiettyjd kulttuurikohtaisia konventioita, joita ruokaohjeiden tulee noudattaa. Jokainen
tunnistaa ruokaohjeen ruokaohjeeksi sen ndhdessidin ilman tarkempaa tietoa tekstilajin erityis-
piirteistd. Ruokaohjeita 16ytyy nykyidin monesta eri paikasta tavallisten keittokirjojen lisdksi ja

esimerkiksi erilaisten ruokablogien pitdminen on hyvin suosittua.

Tamaén tutkimuksen tulokset tukevat sitd, ettd ruokaohjeita kirjoittaessa tai kddnnettiessi, tulee
niiden erityispiirteet tuntea ja osata myos tunnistaa kyseisen tekstilajin konventiot eri kulttuu-
reissa. Kaannosta tehtéessa ei ruokaohjeissa olevia konventioita voi niin vain siirtdé ldhtoteks-
tistd kdannokseen. Ruokaohjeiden kadidntdmisessa tarkedd on myds se, ettd kddntdjalla on koke-
musta ja ymmarrystd esimerkiksi eri ruoka-aineiden ominaisuuksista ja kayttdytymisestd kes-
kenddn. Tdma on hyoddyksi etenkin silloin, jos alkuperdistekstissd on ruoka-aineita, jotka ovat
kaannoksen kohderyhmille tuntemattomampia tai, joita ei ole kohdemaan kaupoista helposti
saatavilla. Oma kokemus mahdollistaa ja auttaa konventioiden ja vakiintuneiden ilmauksien
tunnistamisessa eri kulttuureiden vililld. Ruokaohjeiden kddntdmisen erityispiirteiden esille
tuominen kéédntdjien koulutuksessa nykyistd vahvemmin tukisi kdéntdjien ammattitaitoa ja he-

rattdisi huomaamaan tekstilajin konventioiden tuntemisen tiarkeyden.

Eroavaisuuksia ruokaohjeiden konventioissa kulttuurien vililld téssa tutkimuksessa 16ytyi esi-
merkiksi mittayksikoiden ja vakiintuneiden ilmaisujen kadytdssé sekd virkkeiden muotoilussa ja
rakenteessa. Virkerakenteita joutuukin kiénnettdessd usein muuttamaan kohdekielen konventi-
oita vastaaviksi. Vaikka virkerakenteita on muutettava, on ruokaohjeissa tirkeaa kuitenkin pitda
valmistusvaiheet alkuperiisessa jarjestyksessid. Muutoin ei ruoan valmistamisessa paéstd tdysin

samaan lopputulokseen kuin alkuperdistd ruokaohjetta kayttamalla.

Kéainndosten kiytettdvyys on melko uusi asia kddnnostieteessd niin késitteend, tydskentelyn va-
lineend kuin tutkimuksenkin kohteena. Kéyttdohjeiden kaytettdvyydestd on kuitenkin jo pu-

huttu pidempéén, niin ladhtokielelld kirjoitettujen kuin kdannettyjenkin kédyttdohjeiden osalta.
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Alun perin tietojenkasittelytieteistd 1ahtdisin oleva kaytettdvyysajattelu on myds teksteissa tér-
keéd, erityisesti kdyttoteksteissd, joihin ruokaohjeet voidaan katsoa kuuluviksi. Kéytettdvyyden
huomioimisella on mahdollista saada kddnnokset sopivammiksi niiden kohderyhmélle, miké on

kdynyt ilmi tdssd tutkimuksessa.

Kaytettdvyyttd voidaan tarkastella monella tavalla, esimerkiksi heuristisen arvioinnin avulla,
kuten téssd tutkimuksessa on tehty. Talloin apuna on tietty joukko ohjeita tai sddntdjé, joiden
avulla voidaan tarkastella kdytettivyyteen vaikuttavia asioita. Tatd tutkimusta varten kehitetyt
heuristiikat ruokaohjeiden kdénndsten kéytettdvyyden tarkastelua varten toivat esille niitd asi-
oita, joihin ruokaohjeissa tulisi kiinnittdd huomiota, jotta ne olisivat kdytettdvyydeltdin mah-
dollisimman hyvié. Téllaisia asioita ovat etenkin kddannoksen vastaavuus kulttuurisen konteks-

tinsa ja tekstilajin kanssa.

Ruokaohjeiden kadnnoksié ei ole kovinkaan paljon aiemmin tutkittu ja niiden kéytettdvyyden
tarkastelu tuo aiheeseen uuden nékokulman. Aiempi ruokaohjeiden kdénnosten tutkimus on
keskittynyt pddasiassa tutkimaan esimerkiksi eroavaisuuksia suomen- ja saksankielisten ruoka-
ohjeiden vililld. Tdssd tutkimuksessa mukaan tarkasteluun otettu kiytettdvyyden ndkdkulma
laajentaa ruokaohjeiden kddnnosten tutkimuksen koskemaan myos esimerkiksi erilaisia ruoan-
valmistuksen tyOtapoja ja kiyténteitd eri kulttuureissa seké korostaa ruokaohjeiden selkeyden
ja hyvén kéytettdvyyden merkitystd. Aiemmissa tutkimuksissa on todettu, ettd ruokaohjeissa
ohjeistuksien selkeys on tdrkedi ja timéan tutkimuksen tulokset korostavat sitd ndkemysta. Tut-
kimus tarjoaa myds vélineen ruokaohjeiden kddnnosten selkeyden ja yksiselitteisyyden mah-

dollistamiseen.

Seuraava vaihe ruokaohjeiden kddanndsten kéytettdvyyden tarkastelussa voisi olla kéytettidvyys-
testaus, jossa testihenkilot valmistaisivat ruoan ruokaohjeen kdannoksen avulla. Tallaisen kéy-
tettdvyystestauksen avulla olisi mahdollista saada tietoa siitd, millaisina kdyttdjat kokevat ruo-
kaohjeet ja niiden kdytettdvyyden. Kéytettdvyystestauksessa olisi kuitenkin hyvi olla mainitse-
matta testihenkiloille, ettd kyseisen testauksen avulla etsitddn kdytettivyyteen vaikuttavia asi-
oita. Niin ollen testihenkilGt eivit ruoanlaiton aikana pohdi liikaa ohjeiden kéytettdvyyttd vaan
heiddn reaktionsa kéytettdvyyteen ovat intuitiivisia ja aitoja. Testihenkilditd pyydettéisiin val-
mistamaan ruoka ohjeen avulla sekd miettimién &ddneen niité asioita, jotka heille tulevat ohjetta
valmistettaessa mieleen. Henkiloiden ruoanvalmistusta havainnoitaisiin ja ndiden havaintojen

perusteella pohdittaisiin kddnndsten kiytettavyytta.
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My®ds ruokaohjeiden kddnndsten kiytettdvyyden tarkasteluun kehittdmieni heuristiikkojen toi-
mivuutta voisi tarkastella muussakin ruokaohjeiden kaytettavyyttd kisittelevdssd tutkimuk-
sessa. Heuristiikoista olisi jatkotutkimuksen avulla mahdollista havaita asioita, joita tulisi li-
sdksi ottaa huomioon tai edelleen kehittdd. Heuristiikkoja voisi tarkastella myds muiden kuin
ruokaohjeiden kdinndsten osalta laajemmin, silld kéytettdvyys on tirkedd ottaa huomioon sel-
laisissa teksteissd, joiden avulla kdyttijan on tarkoitus padsta haluttuun lopputulokseen. Heuris-
tiikat olisivat tdmén tutkimuksen perusteella myds hyvd apuvéline kddnnosten tarkasteluun
koko kddnndsprosessin ajan, silld ne toimivat kidntdjdn muistilistana kdytettdvyyteen vaikutta-

vista asioista, jotka tulee ottaa kdannosta tehdessd huomioon.
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Liite 1 — Taulukot kiytettivyyteen vaikuttavista huomioista aineiston kéin-

noksissa

Kéannos 1: Sacherkakku (Steinbrecher 2013, 148)

suoraan kahtia.

jeissa ohjeistetaan leikkaamaan
kakku kahteen osaan, kdyttdjan olete-
taan tietdvén, ettd kakku tulee leikata
vaakasuoraan. Kédnnosratkaisun pe-

kayttdjien vastaa-
vuus (1), Kéén-
noksen vastaa-
vuus tosieldméin

Mahdolliset ongelmat | Pohdinnat ja/tai ehdotus kéytettii- | Heuristiikka Kohta ldhtotekstissa
kiytettivyyden niko- | vyyden parantamiseksi

kulmasta

Leikkaa kakku vaaka- | Yleensd suomenkielisissd ruokaoh- Kéainndksen ja Den Biskuit horizon-

tal halbieren.

irtopohjavuoka.

ohjeisteta leivinpaperoimaan vuokaa,
yleensd vuoka jauhotetaan. Irtopohja-
vuoan pohjalle kuitenkin saatetaan
laittaa leivinpaperi, jolloin paperi pin-
gotetaan pohjan ja irtoreunusten vi-
liin. Tamén voisi ohjeessa tarkemmin
ohjeistaa, jotta kayttdjalle ei jad epa-
selvéksi, kuinka vuoka tulee leivinpa-
peroida.

kéyttdjien vastaa-
vuus (1), Kéén-
noksen vastaa-
vuus tosieldméain
ja tekstilajiin (2)

rusteella kuitenkin oletetaan, ettd ja tekstilajiin (2)
kayttdja ei tiedd, miten kakku tulee
leikata.
Voitele ja leivinpaperoi | Suomenkielisissd ohjeissa ei yleensd | Kédnnoksen ja Eine Springform ein-

fetten und mit Back-
papier auslegen.

Erota munien valkuai-
set ja keltuaiset.

Kananmunien valkuaisten ja keltuais-
ten erottelusta kdytetdén yleensé sa-
naa “erotella”.

K&annoksen vas-
taavuus tosielé-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Die Eier trennen.

Sekoita keltuaiset vdhi-
tellen voivaahtoon.

Keltuaiset ohjeistetaan yleensa lisdi-
méén yksitellen, silld keltuaisia on
vaikea lisitd vihitellen, ellei niiden
rakennetta ei ole ensin ohjeistettu rik-
komaan.

Kéaianndksen vas-
taavuus tosielé-
méén ja tekstila-
jiin (2), Luetta-
vuus ja ymmaérret-
tavyys (3)

Das Eigelb nach und
nach in die schau-
mige Butter einarbei-
ten.

Sekoita keltuaiset vihi-
tellen voivaahtoon.

Voista ja sokerista tehtyd vaahtoa
kutsutaan yleensd voi-sokerivaah-
doksi.

Kéaannoksen vas-
taavuus tosiela-
maiin ja tekstila-
jiin (2)

Das Eigelb nach und
nach in die schau-
mige Butter einarbei-
ten.

Taikina: Murra suklaa
paloiksi ja sulata vesi-
hauteessa jatkuvasti
himmentéen.

Yleisimmin ruokaohjeissa kaytetddn
murenna-sanaa. Kohta on kuitenkin
ymmarrettava.

Kéaannoksen vas-
taavuus tosiela-
maiin ja tekstila-
jiin (2)

Fiir den Teig die
Schokolade in Stiicke
brechen und im Was-
serbad unter stdndi-
gem Riihren schmel-
zen.

Paillyste: Sulata 175 g
murrettuja suklaapa-
loja vesihauteessa.

Ruokaohjeissa kdytetdédn yleensa il-
maisua “murennuttuja suklaapaloja”
tai “murennettua suklaata”.

Kéaidnnoksen vas-
taavuus tosield-
maédn ja tekstila-
jiin (2)

Fiir die Glasur 175 g
zerkleinerte Schoko-
lade in eine Schiissel
geben und im Was-
serbad schmelzen.

Pddllyste: Sulata 175 g
murrettuja suklaapaloja
vesihauteessa.

Kuorrute-sanan kaytto olisi tdsséd koh-
dassa enemmaéan konventioita vastaa-
vaa.

Kéannoksen vas-
taavuus tosiela-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Fiir die Glasur 175 g
zerkleinerte Schoko-
lade in eine Schiissel
geben und im Was-
serbad schmelzen.




Sivele suklaapddllyste
kakun pintaan ja ta-
soita ulkoreuna lastalla.

Ilmaisu ei ole konventioiden mukai-
nen, parempi olisi ”Leviti suklaa-
kuorrute kakun péélle”.

Kéaannoksen vas-
taavuus tosield-
maédn ja tekstila-
jiin (2)

Den Kuchen mit der
Schokoladenglasur
iiberziehen, dabei den
Rand mit einem Pa-
lettmesser glatt strei-
chen.

Vaahdota munanvalku-
aiset eri astiassa, lisda
joukkoon loppu sokert,
vaahdota kovaksi ja
kadntele vaahto taiki-
naan.

Yleensd munat ja sokeri ohjeistetaan
vaahdottamaan kovaksi vaahdoksi.

K&dannoksen vas-
taavuus tosiel4-
maédn ja tekstila-
jiin (2)

Das Eiweil} in einer
Schiissel aufschlagen,
den restlichen Zucker
zugeben, die Masse
steif schlagen und un-
ter den Teig heben.

125 g pehmedai voita,
lisaksi voiteluun

Yleensd ei ole tapana ilmoittaa ai-
nesosalistassa vuoan voiteluun tarvit-
tavaa rasvaa.

Kéaannoksen vas-
taavuus tosield-
méén ja tekstila-
jiin (2)

125 g weiche Butter,
plus etwas mehr zum
Einfetten

160 g (1,9 dl) hie- Suomessa ruokaohjeissa ohjeistetaan | Kddnnoksen ja 160 g Feinstzucker
noasokeria yleensd kayttdmadn joko tavallista so- | kdyttdjien vastaa-

keria, joka on jo valmiiksi melko hie- | vuus (1), Kéan-

noa, tai erikoishienoa sokeria. Mo- noksen vastaa-

lempia 16ytyy isoimmista kaupoista. vuus tosieldméin

Hienoasokeria on myds 10ydettivissd | ja tekstilajiin (2)

joistakin kaupoista, mutta se on har-

vinaisempaa. Kayttdja ei valttimatta

tiedd, onko tavallinen sokeri tarpeeksi

hienoa kéytettavaksi.
Sekoita keltuaiset vihi- | Millaista sekoittamista ohjeistuksessa | Luettavuus ja ym- | Das Eigelb nach und

tellen voivaahtoon. Va-
luta sitten vaahtoon
suklaa ohuena norona
ja sekoita.

tarkoitetaan? Tuleeko aineita sekoit-
taa vatkaimella, lusikalla, varovasti
jne.?

maérrettivyys (3)

nach in die schau-
mige Butter einarbei-
ten, dann die Schoko-
lade in diinnen Strahl
zugieBen und einriih-
ren.

Levitd kummallekin
pohjalle puolet apri-
koosihillosta ja paina
pohjat yhteen.

Ohjeistuksesta saa késityksen, ettd lo-
put puolet hillosta laitetaan johonkin
muualle. Ohjeeseen riittdisi vain oh-
jeistus “levitd aprikoosihillo kummal-
lekin pohjalle”.

Luettavuus ja ym-
marrettdvyys (3)

Die Boden mit je-
weils der Hélfte der
Aprikosenkonfitiire
bestreichen und wie-
der zusammenfiigen.

Taikina: Murra suklaa
paloiksi ja sulata vesi-
hauteessa jatkuvasti
hdmmentden.

Koko aika sekoittaen -ilmaisu olisi
enemmin konventioiden mukainen.

Kéadnnoksen vas-
taavuus tosield-
maédn ja tekstila-
jiin (2)

Fiir den Teig die
Schokolade in Stiicke
brechen und im Was-
serbad unter stdndi-
gem Riihren schmel-
zen.

Sekoita keltuaiset vihi-
tellen voivaahtoon. Va-
luta sitten vaahtoon
suklaa ohuena norona
ja sekoita.

”Sitten” pois, silld suomenkielisissd
ruokaohjeissa ei ole tapana kéyttaa si-
dosteisuutta virkkeiden ja ruoanval-
mistusvaiheiden valilla.

Kéaannoksen vas-
taavuus tosiela-
maiin ja tekstila-
jiin (2)

Das Eigelb nach und
nach in die schau-
mige Butter einarbei-
ten, dann die Schoko-
lade in diinnem Strahl
zugieBen und einriih-
ren.

160 g (1,9 dI) hie-
noasokeria

Ohjeessa ilmoitettu desilitramééri on
vaikea mitata.

Luettavuus ja ym-
mirrettivyys (3)

160 g Feinstzucker

Siirrd taikina vuokaan
ja paista esilammite-
tyssd uunissa 150 as-
teessa noin 1-1% tun-
tia.

Konventioiden mukainen ilmaisu
olisi Kaada taikina vuokaan. Lahto-
tekstistd puuttuu uunin l&mpétila ko-
konaan, kdannokseen timé on lisétty.

Kéannoksen vas-
taavuus tosiel4-
maédn ja tekstila-
jiin (2)

Den Teig in die Form
fiillen und im vorge-
heizten Backofen
etwa 1-1%4 Stunden
backen.




Siirra taikina vuokaan
ja paista esilammite-
tyssd uunissa 150 as-
teessa noin /—1% tun-
tia.

Suomenkielisissd ruokaohjeissa pais-
tamisajat ilmaistaan yleensa tunteina
ja minuutteina.

Kéaannoksen vas-
taavuus tosield-
maédn ja tekstila-
jiin (2)

Den Teig in die Form
fiillen und im vorge-
heizten Backofen
etwa 1-1% Stunden
backen.

Kiytettavyytti
lisdsdvat huomiot

Kommentit

Heuristiikka

Kohta lihtotekstissi

Sekoita keltuaiset vihi-
tellen voivaahtoon. Va-
luta sitten vaahtoon
suklaa ohuena norona
Jja sekoita.

Alkuperiistekstin pitkd virke on
kaannoksessé pilkottu kahteen eri
virkkeeseen, jolloin virkkeet ovat pi-
tuudeltaan suomenkielisten ruokaoh-
jeiden konventioita vastaavia.

Kéannoksen vas-
taavuus tosiela-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Das Eigelb nach und
nach in die schau-
mige Butter einarbei-
ten, dann die Schoko-
lade in diinnem Strahl
zugieBen und einriih-
ren.

Sulata loppu suklaa,
siirrd se pieneen purso-
tinpussiin ja kirjoita
suklaalla kakun péille
”Sacher” tai tdmdn itd-
valtalaisen kakun sak-
sankielinen nimi
”Sachertorte”.

Lisdys tuo lisdtietoa kakusta ja opet-
taa kdyttdjalle jotakin uutta (sen, ettd
kyseessé on itdvaltalainen kakku, ja
ettd Sahcertorte on kakun saksankieli-
nen nimi).

Miellyttavyys (6)

Die restliche Schoko-
lade schmelzen, in
eine kleine Spritztiite
fillen und ,,Sacher*
oder ,,Sachertorte*
auf die Oberflache
des Kuchens spritzen.

1. Taikina: Murra suk-
laa paloiksi ja sulata
vesihauteessa jatku-
vasti hammentéen. [...]
3. Pddllyste: Sulata 175
g murrettuja suklaapa-
loja vesihauteessa.

Ohjeistuksessa on eroteltu taikinan ja
paillysteen ohjeistukset sekd nume-
roitu tydvaiheet, ja ndin ollen kaytet-
tdvyys paranee.

Luettavuus ja ym-
mérrettivyys (3)

1. Fiir den Teig die
Schokolade in Stiicke
brechen und im Was-
serbad unter stdndi-
gem Riihren schmel-
zen. [...] 3. Fir die
Glasur 175 g zerklei-
nerte Schokolade in
eine Schiissel geben
und im Wasserbad
schmelzen.

Ruokaohjeen ainekset ovat samassa
jarjestyksessd ohjeistuksessa ja ai-
nesosalistassa.

Kéannoksen vas-
taavuus tosiel4-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Ruokaohjeessa on mainittu myds de-
silitrat, mutta mitat ovat kuitenkin
vaikeita mitata.

Kéaidnnoksen vas-
taavuus tosield-
maiin ja tekstila-
jiin (2)

Ruokaohjeessa on kdytetty verbeistd
imperatiivia, joka on suomenkielisten
ruokaohjeiden konventioiden mu-
kaista.

Kéaannoksen vas-
taavuus tosiela-
maiin ja tekstila-
jiin (2)

Kiannos 2: Moniviljaleipi (Steinbrecher 2013, 205)

Mahdolliset ongelmat
kiytettivyyden niko-
kulmasta

Pohdinnat ja/tai ehdotus kaytetti-
vyyden parantamiseksi

Heuristiikka

Kohta lihtotekstissa

375 g (5,8 dl) vehni-
jauhoja, lisdksi jauho-
tukseen

Yleensi ei ole tapana ilmoittaa ai-
nesosalistassa vuoan jauhotukseen
tarvittavaa jauhoa.

K&annoksen vas-
taavuus tosield-
méén ja tekstila-
jiin (2)

375 g Weizenmehl,
plus etwas mehr zum
Bestéuben




1% rkl auringonkukka-
0ljya, lisdksi voiteluun

Yleensd ei ole tapana ilmoittaa ai-
nesosalistassa voiteluun tarvittavaa
rasvaa.

Kéaannoksen vas-
taavuus tosield-
maédn ja tekstila-
jiin (2)

1% EL Sonnenblu-
mendl, plus etwas
mehr zum Einfetten

1% rkl auringonkukka-
6ljyd, lisdksi voiteluun

Auringonkukkadljya ei ohjeistuksen
mukaan lisdtd missddn vaiheessa.

L&hto- ja kohde-
tekstin vastaavuus

1% EL Sonnenblu-
mendl, plus etwas

4 mehr zum Einfetten

1% 1kl kevytmaitojau- Kevytmaitojauheen kaytto ei valtta- Kéaannoksen ja 1%, EL Magermilch-
hetta mittd ole tuttua suomalaiselle. Oh- kéyttdjien vastaa- | pulver

jeessa olevan veden ja maitojauheen | vuus (1), Kéén-

sijaan voisi kéyttdd myos kevytmai- noksen vastaa-

toa, jolla voisi veden ja maitojauheen | vuus tosieliméain

korvata ohjeessa kokonaan tai mai- ja tekstilajiin (2)

nita, ettd kevytmaitoa on myos mah-

dollista kayttaa.
Laita vehné- ja ruisjau- | Ohjeistuksesta puuttuu ainesosalis- Kéainndksen ja Beide Mehlsorten,

hot, maitojauhe, suola,
sokeri ja hiiva isoon
kulhoon. / 3 dl kdden-
lampoista vettd

tassa mainittu vesi. Kayttdja joutuu

itse pdittelemadn, milloin vesi tulee
lisdtd. Lahtotekstissd veden lisdami-
nen on ohjeistettu.

kéyttdjien vastaa-
vuus (1), Lahto-
ja kohdetekstin
vastaavuus (4)

Milchpulver, Salz,
Zucker und Hefe in
eine grofle Schiissel
geben. Ol, Zitronen-
saft und Wasser hi-
neingeben.

Lisda siemenet jouk-
koon ja vaivaa ainekset
pehmedksi taikinaksi.

Verbi sekoita olisi tdssi kohtaa oh-
jeistusta parempi, silld seuraavassa
lauseessa taikinaa ohjeistetaan vai-
vaamaan tyotasolla.

Luettavuus ja ym-
mérrettivyys (3)

Die Saaten zufiigen
und alles zu einem
weichen Teig verkne-
ten.

1 1kl ruskeaa erikois-
hienoa sokeria

Tavallisessa suomalaisessa kaupassa
ei ole myynnissi ruskeaa erikoishie-
noa sokeria.

Kéainndksen ja
kayttdjien vastaa-
vuus (1), Kéén-
ndksen vastaa-
vuus tosielamain
ja tekstilajiin (2)

1 EL brauner
Feinstzucker

375 g (5,8 dl) vehni-
jauhoja, lisdksi jauho-
tukseen

Ohjeessa ilmoitettu desilitramééra on
vaikea mitata.

Luettavuus ja ym-
marrettdvyys (3)

375 g Weizenmehl,
plus etwas mehr zum
Bestduben

1 rkl auringonkukan-
tai kurpitsansiemenid /
Painele auringonku-
kansiemenet varovasti
taikinan ylépintaan.

Aineisosaluettelossa on ainesosana
“auringonkukan- tai kurpitsansieme-
nid”, ohjeistuksessa ohjeistetaan li-
sddmadn kutienkin vain auringonku-
kansiemenet. Kéyttdjan tulee itse ym-
mértdd, ettd siemenet voi olla myos
kurpitsansiemenid. Kéytettivyyden
kannalta voisi olla ohjeistuksena li-
sdtd ’siemenid”.

Luettavuus ja ym-
marrettdvyys (3),
Lahto- ja kohde-
tekstin vastaavuus

4)

1 EL Sonnenblumen-
oder Kiirbiskerne /
Die Sonnenblumen-
kerne vorsichtig oben
in den Teig driicken.

Voitelu: Vatkaa mu-
nanvalkuainen ja vesi
yhteen ja voitele leipa.

Téssd kohdassa ei varmastikaan ole
tarkoitus saada aikaan vaahtoa ve-
destd ja kananmunan valkuaisesta, jo-
ten ohjeistus ’sekoita munanvalkuai-
nen ja vesi keskenddn” olisi parempi.
Myoskddn ei yleensé ohjeisteta vat-
kaamaan aineksia “yhteen” vaan
“keskenddn” tai ”sekaisin”.

Kéannoksen vas-
taavuus tosield-
maiin ja tekstila-
jiin (2), Luetta-
vuus ja ymmarret-
tavyys (3)

Fiir den Belag das Ei-
weil} mit dem Wasser
Verquirlen und das
Brot kurz vor dem
Backen damit bestrei-
chen.

Voitelu: Vatkaa mu-
nanvalkuainen ja vesi
yhteen ja voitele leipd.
Painele auringonkukan-
siemenet varovasti fai-
kinan ylépintaan.

Ohjeistuksessa ohjeistetaan ensin voi-
telemaan leipé ja seuraavassa virk-
keessd puhutaan taikinasta. Johdon-
mukaisuuden vuoksi molemmissa
kohdissa voisi puhua leivisti tai tai-
kinasta. Kohdassa on kuitenkin ha-
vaittavissa ldhtotekstin vaikutus.

L&hto- ja kohde-
tekstin vastaa-
vuus (4), Johdon-
mukaisuus (5)

Fiir den Belag das Ei-
weil} mit dem Wasser
Verquirlen und das
Brot kurz vor dem
Backen damit bestrei-
chen. Die Sonnenblu-
menkerne vorsichtig




oben in den Teig drii-
cken.

Paista leipaa esilammi-
tetysséd 220-asteisessa
uunissa 30 minuuttia,
kunnes se on kellanrus-
kea ja kuulostaa ala-
pintaa koputettaessa
ontolta.

Ohjeistuksesta ei kdy selviksi, onko
tarkoitus koputtaa leivén vai vuoan
alapintaa. Todennékoisesti tarkoite-
taan vuoan alapintaa, mutta selvyy-
den vuoksi tdima olisi hyvé mainita.

Luettavuus ja ym-
mirrettivyys (3)

Das Brot 30 Minuten
im vorgeheizten
Backofen bei 220 °C
backen, bis es gold-
braun ist und beim
Klopfen auf die Un-
terseite hohl klingt.

Kumoa leipa ritilélle ja
anna jddhtyd tdysin en-
nen tarjoilua.

Anna jddhtyd kunnolla/kokonaan en-
nen tarjoilua olisi konventioiden mu-
kainen ilmaisu.

K&annoksen vas-
taavuus tosield-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Auf ein Kuchengitter
stiirzen und vor dem
Servieren vollstandig
auskiihlen lassen.

Kéainna sitten pitkat si-
vut sisédn ja nosta leipa
vuokaan saumapuoli
alaspéin.

Kéainnoksesti puuttuu vuoan voitelu.

Laht6- ja kohde-
tekstin vastaavuus

“4)

Dann beide langsei-
ten nach innen schla-
gen und das Brot mit
der Nahtstelle nach
unten in die eingefet-
tete Form legen

2 tl sitruunamehua

Ohjeistuksesta puuttuu ainesosalis-

tassa mainittu sitruunamehu. Liht6-
tekstisséd sitruunamehun lisidminen
on ohjeistettu.

L&hto- ja kohde-
tekstin vastaavuus

“4)

2 TL Zitronensaft

Voitelu: Ohjeistukseen on eritelty vain voi- Luettavuus ja ym- | Fiir den Belag [...].
telu-vaihe erikseen, mutta ei muita maérrettivyys (3),
tyovaiheita. Selvyyden ja johdonmu- | Johdonmukaisuus
kaisuuden lisddmiseksi tulisi kaikki %)
vaiheet eritell4 tai jittda kaikki eritte-
leméttd. Lahtotekstisséd erottelu on eri
tavalla aseteltu kuin kdannoksessa
(Voitelua varten...)
Kiytettavyyttii lisia- | Kommentit Heuristiikka Kohta lihtotekstissa

vit huomiot

Ohjeessa on annettu grammat ja desi-
litrat ainesosista suomalaisten ruoka-
ohjeiden konventioiden mukaisesti.
Kuitenkin jotkut desilitraméarét ovat
hankalia mitata (esim. 5,8 dl).

Kéadnnoksen vas-
taavuus tosield-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Ohjeistuksessa on eri vaiheet nume-
roitu, mika helpottaa ruokaohjeen lu-
kemista ja visuaalista hahmottamista.

Luettavuus ja ym-
marrettavyys (3)

3 t/ kuivahiivaa

Kéaidnnokseen on korvattu kuivahiivan
mairé (paketti) teelusikallisilla, jol-
loin suomalainen kayttéja lisdé oi-
kean méérin kuivahiivaa.

Kéaannoksen vas-
taavuus tosiela-
maédn ja tekstila-
jiin (2)

1 Packchen Trocken-
hefe

Kiinnoés 3: Thiiringenin unikkotorttu (Steinbrecher 2013, 19)

Mahdolliset ongelmat | Pohdinnat ja/tai ehdotus kiytetti- | Heuristiikka Kohta lihtotekstissi
kaytettivyyden niko- | vyyden parantamiseksi

kulmasta

Anna jaadhtyd pellilld ja | Ruokaohjeen kayttéjélle ei valtta- Kéainndksen ja Auf dem Blech aus-

hunnuta tomusokerilla.

mattd ole selvdd, mitd hunnuttaminen
tarkoittaa. Sitd voisi avata tarkemmin
joko tekstiin tai lisiéimalla ohjeistuk-

kayttdjien vastaa-
vuus (1), Luetta-
vuus ja ymmarret-
tavyys (3)

kiithlen lassen und mit
Puderzucker bestiu-
ben.




sen perdin lyhyen selityksen vaikka-
kin hunnuttaminen on konventioiden
mukainen ilmaisu.

Sekoita joukkoon kree-
mijauhe-maitoseos,
kiehauta ja nosta lie-
deltd. Sekoita vanuk-
kaaseen munalikoori,
unikonsiemenet, rusinat
ja sitruunankuoriraaste
ja anna jadhtya.

Etenkin kokemattomalle kayttdjalle
saattaa tulla hieman ylldttden ohjetta
lukiessa, ettd seoksesta muodostuu
vanukas. Olisi hyvéd mainita jo edelli-
sessd lauseessa, ettd halutaan saada
kreemijauheesta vanukasta tai ohjeis-
taa sekoittamaan muodostuneeseen
vanukkaaseen muut aineet.

Kéaannoksen ja
kéyttdjien vastaa-
vuus (1)

Das Angeriihrte Pud-
dingpulver zugieBen,
einmal aufkochen las-
sen und von der
Kochstelle nehmen.
Eierlik6r, Mohn, Ro-
sinen und Zitronen-
schale unter den Pud-
ding riihren und aus-

kiihlen lassen.
Kauli taikina jauhote- Suomenkielisissd ruokaohjeissa ei Kéainndksen ja Den Teig auf einer
tulla tydtasolla uunipel- | yleensé ohjeisteta laittamaan mitién kayttdjien vastaa- | bemehlten Arbeitsfla-
lin kokoiseksi ja tasa- suoraan uunipellille, toisin kuin esi- vuus (1), Kéén- che in der Grof3e des
paksuksi ja siirrd voi- merkiksi saksankielisissd ruokaoh- ndksen vastaa- Blechs gleichmifig

dellulle uunipellille.

jeissa. Suomalaiselle kiyttdjélle on
tutumpaa laittaa leivinpaperi uunipel-
lille ja ruoka tai taikina vasta leivin-
paperin péille.

vuus tosieldméin
ja tekstilajiin (2),
L&hto- ja kohde-
tekstin vastaavuus

“4)

ausrollen und auf das
mit Butter eingefet-
tete Backblech legen.

Vaivaa ainekset sdhko-
vatkaimella tasaiseksi
taikinaksi, kunnes sii-
hen alkaa muodostua
kuplia ja taikina irtoaa
reunoista.

Kayttgjalle voi olla vierasta kayttda
sdhkovatkainta ainesten vaivaami-
seen, mikéli hin ei ole kokenut ruo-
anlaittaja, koska suomenkielisissa
ruokaohjeissa ei usein ohjeisteta vai-
vaamaan taikinaa sdhkovatkaimella.
Ohjeistuksessa olisi hyva ainakin
maarittdd, milld vatkaimilla taikinaa
tulee vaivata, silla kaikilla vat-
kaimilla se ei onnistu yhtd hyvin.

Kéainndksen ja
kayttdjien vastaa-
vuus (1), Kaan-
ndksen vastaa-
vuus tosieldméin
ja tekstilajiin (2)

Die Butter in einem
Topf zerlassen, mit
dem restlichen Zu-
cker, Salz und Ei zu
dem Vorteig geben
und alles mit einem
Handriihrgerit zu ei-
nem glatten Teig ver-
rithren, bis er Blasen
wirft und sich vom
Schiisselrand 16st.

Vaahdota munanvalku-
aiset ja suola kovaksi ja
kédntele unikonsiemen-
munalik606riseokseen.

Konventioiden mukainen ilmaisu
olisi kovaksi vaahdoksi.

K&annoksen vas-
taavuus tosield-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Das Eiweil} mit dem
Salz steif schlagen
und unter die Mohn-
Eierlikormasse he-
ben.

Siivildi jauhot kulhoon
ja paina keskelle
kuoppa. Liuota hiiva
kadenlampoiseen mai-
toon, lisdd hiukan soke-
ria ja kaada jauhokuop-
paan. Nostata liinan
alla 15 minuuttia.

Jauhokuoppa ja hiivan nostatus kuo-
passa voi olla suomalaiselle kaytta-
jélle oudompi tapa nostattaa taikinaa.
Ohjetta tulisi kuitenkin muuttaa use-
asta kohdasta, jos asian ilmaisisi toi-
sin.

Kéaidnnoksen vas-
taavuus tosield-
maiin ja tekstila-
jiin (2)

Fiir den Teig das
Mehl in eine Schiissel
sieben und in die
Mitte eine Mulde
driicken. Die Hefe in
der lauwarmen Milch
auflosen, etwas Zu-
cker zugeben und in
die Mehlmulde gie-
Ben. Mit einem Kii-
chentuch abgedeckt
15 Minuten gehen
lassen.

200 g (3 dl) jauhoja, li-
séksi jauhotukseen / 30
g voita, lisdksi voite-
luun

Yleensi ei ole tapana ilmoittaa ai-
nesosalistassa vuoan jauhotukseen tai

voiteluun tarvittavaa jauhoa ja rasvaa.

K&annoksen vas-
taavuus tosiel4-
méén ja tekstila-
jiin (2), L&ht6- ja
kohdetekstin vas-
taavuus (4)

200 g Mehl, plus et-
was mehr zum Be-
stduben / 30 g Butter,
plus etwas mehr Zum
Einfetten




1 dl kuumaa vetti / Va-
lele unikonsiemenet ve-
delld ja valuta hyvin.

Ainesosalistassa on mainittu kuuma
vesi, mutta ohjeistuksessa ohjeiste-
taan lisddméén vain vesi. Johdonmu-
kaisuuden ja selvyyden vuoksi tulisi
kuuma vesi mainita myds ohjeistuk-
sessa.

Johdonmukaisuus

)

100 ml heifles Wasser
/ Fiir den Belag den
Mohn mit Wasser
iibergiefen und gut
abtropfen lassen.

250 g jauhettuja uni-
konsiemenii / Valele
unikonsiemenet vedelld
Jja valuta hyvin.

Ainesosalistassa on aineena “jauhet-
tuja unikonsiemenid”, mutta ohjeis-
tuksessa ohjeistetaan valelemaan uni-
konsiemenet vedelld ja valuttamaan
ne. Kéyttdjille herdd kysymys, miten
jauhettuja siemenid voi valuttaa.

Luettavuus ja ym-
mirrettivyys (3),
Johdonmukaisuus

)

250 g gemahlene
Mohn / Fiir den Belag
den Mohn mit Was-
ser iibergieen und
gut abtropfen lassen.

1 pussi vaniljakreemi-
jauhetta

Olisi hyvéd mainita minké kokoista
pussia vaniljakreemijauhetta ohjeis-
tuksessa tarkoitetaan? Kreemijauhe-
pussien koot eivit valttimatta ole sa-
moja saksankielisissd maissa ja Suo-
messa.

Kéaianndksen vas-
taavuus tosield-
méén ja tekstila-
jiin (2), Luetta-
vuus ja ymmaérret-
tavyys (3), Lahto-

1 Péackchen Vanille-
puddingpulver

ja kohdetekstin

vastaavuus (4)
Nostata liinan alla 15 Kaikki tavat ovat suomenkielisten Johdonmukaisuus | Mit einem Kiichen-
minuuttia. / Nostata lii- | konventioiden mukaisia, mutta ruo- (5) tuch abgedeckt 15

nalla peitettynd viela
30 minuuttia. / Nostata
peitettynd vield 15 mi-
nuuttia.

kaohjeissa tulisi olla johdonmukainen
ja kéyttda samaa ilmaisua lapi koko
ruokaohjeen.

Minuten gehen las-
sen. / Abgedeckt wei-
tere 30 Minuten ge-
hen lassen. /Abge-
deckt weitere 15 Mi-
nuten gehen lassen.

Vaahdota munanvalku-
aiset ja suola kovaksi ja
kaantele unikonsiemen-
munalikooriseokseen. /
Levitd unikko-munali-
kooriseos nousseelle
taikinalle tasaisesti ja
ripottele muruset
paille.

Ensin seosta nimitettiin unikonsie-
men-munalikdoriseokseksi, mutta
my6hemmin unikko-munalik6ori-
seokseksi. Johdonmukaisuuden
vuoksi tulisi molemmissa kohdissa
olla sama nimitys. Pelkéstdan unikko-
munalikdoriseos voi my6s olla har-
haanjohtava eiké niin ymmaérrettava,
silld unikonsiemenet ovat eri asia
kuin pelkkd unikko.

Luettavuus ja ym-
marrettdvyys (3),
Johdonmukaisuus

)

Das Eiweil} mit dem
Salz steif schlagen
und unter die Mohn-
EierlikGrmasse he-
ben. / Die Mohn-Ei-
erlik6rmasse auf dem
aufgegangenen Teig
glatt verstreichen und
mit den Streuseln be-
streuen.

20 g (1,7 rkl) sokeria /
[...] lisd& hiukan soke-
ria[...]/[...] sekoita
lopun sokerin, suolan ja
munan kanssa jauho-
seokseen.

Kyseiset sokerin méérit ovat vaikeita
mitata. Sokeria ei myoskaén tule pal-
jon ohjeeseen ja siitd on vaikea mi-
tata vain hiukan sokeria.

Luettavuus ja ym-
mirrettivyys (3)

20 g Zucker / [...] et-
was Zucker zugeben
[...]1/]...] mit dem
restlichen Zucker,
Salz und Ei zu dem
Vorteig geben [...]

20 g (1,7 rkl) sokeria

Maéara 1,7 rkl on vaikea mitata.

Kéannoksen ja
kiyttdjien vastaa-
vuus (1), Kéén-
noksen vastaa-
vuus tosieldméin
ja tekstilajiin (2)

20 g Zucker

2,4dl/ reilu 1dl/ 2,8 dl

Kyseisid miérid on vaikea mitata.

Kéaannoksen ja
kéyttédjien vastaa-
vuus (1), Kéin-
noksen vastaa-
vuus tosieldméin
ja tekstilajiin (2)

4,5 1kl kddenldmpoistd
maitoa

Kyseissd ohjeessa kédytetddn valmis-
tuksessa kuivahiivaa, joka tarvitsee
hieman korkeamman ldmpdétilan kuin
tuore hiiva toimiakseen kunnolla.

Kéainndksen ja
kayttdjien vastaa-
vuus (1), Kéén-

70 ml lauwarme
Milch




Tuore hiiva tulee sekoittaa kddenldm-
poiseen nesteeseen, kuivahiiva taas

ndksen vastaa-
vuus tosieldméaan

vit huomiot

kédenldmpdistd lampimdmpédn (noin | ja tekstilajiin (2)
40 asteiseen) nesteeseen.
Kiiytettivyytti lisii- | Kommentit Heuristiikka Kohta lihtotekstissa

- (ei esimerkkid, kom-
mentti koskee koko oh-
jetta)

Ohjeessa on annettu grammat ja desi-
litrat ainesosista suomalaisten ruoka-
ohjeiden konventioiden mukaisesti.
Kuitenkin jotkut ndistd maéristé oli-
vat hankalia mitata, esimerkiksi 2,4
desilitraa.

Kéannoksen vas-
taavuus tosiela-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Ohjeistuksessa on eri vaiheet nume-
roitu, mikd helpottaa ruokaohjeen lu-
kemista ja visuaalista hahmottamista.

Luettavuus ja ym-
marrettivyys (3)

Ainekset ovat samassa jérjestyksessé
ainesosaluettelossa seké ohjeistuk-
sessa.

Kéaannoksen vas-
taavuus tosield-
méén ja tekstila-
jiin (2), Luetta-
vuus ja ymmaérret-
tavyys (3)

hyppysellinen suolaa

Pienistd miéristd aineita on kéytetty
kuvaavia sanoja, kuten suomenkieli-
sissé ruokaohjeissa on tapana.

Kéannoksen vas-
taavuus tosiel4-
méén ja tekstila-
jiin (2)

1 Prise Salz

1 sitruunan raastettu
kuori

Ainesosaluettelossa on mainittu suo-
raan ”’sitruunan raastettu kuori”, ku-
ten suomenkielisissd ohjeissa on ta-
pana ohjeistaa, vaikka saksankieli-
sessd 1dhtotekstissd on mainittu siz-
ruund.

Kéaannoksen vas-
taavuus tosield-
méén ja tekstila-
jiin (2)

abgeriebene Schale
von 1 Zitrone

Sulata voi kattilassa ja
sekoita lopun sokerin,
suolan ja munan
kanssa jauhoseokseen.
Vaivaa ainekset sihko-
vatkaimella tasaiseksi
taikinaksi, kunnes sii-
hen alkaa muodostua
kuplia ja taikina irtoaa
reunoista.

Alkuperiistekstin pitkd virke on
kaannoksessé pilkottu kahteen eri
virkkeeseen, jolloin virkkeet ovat pi-
tuudeltaan suomenkielisten ruokaoh-
jeiden konventioita vastaavia.

K&annoksen vas-
taavuus tosielé-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Die Butter in einem
Topf zerlassen, mit
dem restlichen Zu-
cker, Salz und Ei zu
dem Vorteig geben
und alles mit einem
Handriihrgerit zu ei-
nem glatten Teig ver-
rithren, bis er Blasen
wirft und sich vom
Schiisselrand 16st.

1 dl munalikoorid

Kéannokseen on jétetty pelkéstiin ai-
nesosaksi munalikdori, vaikka 1dahto-
tekstissa sitd médriteltiin pidemmaélle
Thiiringerildiseksi munalikooriksi.

Kéannoksen ja
kiyttdjien vastaa-
vuus (1)

100 ml Thiiringer Ei-
erlikor

Kiannos 4: Saksalaiset piparkakut (Steinbrecher 2013, 213)

nat ja sokeri vesihau-
teessa. / Kuorrute:
Laita tumma ja vaalea

ettd kulhon tulisi olla kuumuuden
kestdava. Tastd voidaan péitella, ettd

kayttdjien vastaa-
vuus (1)

Mahdolliset ongelmat | Pohdinnat ja/tai ehdotus kiytetti- | Heuristiikka Kohta lihtotekstissi
kiytettivyyden niko- | vyyden parantamiseksi

kulmasta / huomiot

Taikina: Vaahdota mu- | Kédnnoksessé ei ole mainittu sité, Kéainndksen ja Fiir den Teig Eier und

Zucker in eine hitze-
bestidndige Schiissel
geben, auf einen Topf




suklaa eri astioihin ja
sulata vesihauteessa.

suomalaisen kdyttdjan oletetaan tieté-
vin, ettd vesihauteessa tulee kayttaa
kuumuutta kestévaa astiaa.

mit kochelndem Was-
ser setzen und cremig
rithren. / Fir die Gla-
sur beide Schokola-
densorten getrennt in
hitzebestiandige
Schiisseln geben, auf
einen Topf mit ko-
chelndem Wasser set-
zen und schmelzen

120 g valkosuklaata /
Kuorrute: Laita tumma
ja vaalea suklaa eri as-
tioihin ja sulata vesi-
hauteessa.

Ainesosalistassa mainitaan aineso-
sana valkosuklaa, mutta kuorrutteen
ohjeistuksessa puhutaan vaaleasta
suklaasta. Nama ovat eri asioita ja
voivat himmentié kayttdjad. Ohjeis-
tus voisi esimerkiksi olla ”Sulata
tumma suklaa ja valkosuklaa eri asti-
oissa vesihauteessa”.

Luettavuus ja ym-
maérrettdvyys (3)

Fiir die Glasur beide
Schokoladensorten
getrennt in hitzebe-
stindige Schiisseln
geben, auf einen Topf
mit kéchelndem Was-
ser setzen und
schmelzen.

Va tl vastajauhettua
muskottipdhkinad

Muskottipahkindd myydadan Suo-
messa yleensd vain jauheena.

K&annoksen vas-
taavuus tosiel4-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Ya TL frisch ge-
riebene Muskatnuss

175 g mantelijauhetta,
50 g sukaatteja ja soke-
roituja appelsiininkuo-
ripaloja / Pilko soke-
roitu appelsiininkuori-
pala-sukaattiseos pie-
neksi, lisdd se kulhoon
mantelijauheen kanssa
ja sekoita.

Ainesosalistassa mainitaan ensin
mantelijauhe ja sitten vasta sukaatit ja
appelsiininkuoripalat, mutta ohjeis-
tuksessa ensin pilkotaan appelsiinin-
kuoripala-sukaattiseos ja sitten vasta
mainitaan mantelijauhe.

Kéannoksen vas-
taavuus tosield-
méén ja tekstila-
jiin (2), Johdon-
mukaisuus (5)

175 g gemahlene
Mandeln, 50 g ge-
mischtes Zitronat und
Orangeat / Orangeat-
Zitronat-Mischung
fein hacken, mit ge-
mahlenen Mandeln
zufligen und gut mi-
schen.

2 tl kaakaojauhetta /
Siivildi jauhot, kaakao-
Jjuomajauhe, kaneli,
kardemumma, mauste-

Ainesosalistassa aineena on kaakao-
jauhe, mutta ohjeistuksessa ohjeiste-
taan lisddmain kaakaojuomajauhe.
Kayttdjalle jaa epaselvéksi tuleeko

Kéadnnoksen ja
kayttdjien vastaa-
vuus (1), Luetta-
vuus ja ymmaérret-

2 TL Kakaopulver /
Mehl, Kakao, Zimt,
Kardamom, Nelken
und Muskat in die

neilikka ja muskotti- ruoan valmistuksessa kayttdd tummaa | tdvyys (3) Schiissel sieben.
pahkind kulhoon. kaakaojauhetta vai yleensi kaa-

kaojuomien valmistuksessa kéytet-

tdvé kaakaojuomajauhetta.
Taikina: Vaahdota mu- | Ohjeistuksesta ei kdy ilmi, millaista Kéaannoksen ja Fiir den Teig Eier und

nat ja sokeri vesihau-
teessa. Ota astia vesi-
hauteesta ja sekoita tai-

sekoittamista tarkoitetaan. Jos muo-
dostunutta vaahtoa sekoittaa liian ra-
justi, se voi menettdd kuohkeutensa ja

kéyttdjien vastaa-
vuus (1), Luetta-
vuus ja ymmarret-

Zucker in eine hitze-
bestindige Schiissel
geben, auf einen Topf

kinaa vield 2 minuuttia. | taikina ei kohoa. tavyys (3) mit kdchelndem Was-
ser setzen und cremig
rithren. Die Schiissel
aus dem Topf neh-
men und den Teig
noch 2 Minuten riith-
ren.

Annostele taikina teelu- | Jo ensimmaéisessa lauseessa olisi Kéainndksen ja Den Teig teeloffel-

sikalla kahdelle leivin- | hyvd mainita, ettd taikinaa tulee an- kéyttdjien vastaa- | weise mit ausrei-

paperoidulle uunipel- nostella nokareiksi kahdelle leivinpa- | vuus (1), Luetta- chend Abstand auf 2

lille. Sijoita nokareet peroidulle uunipellille. vuus ja ymmaérret- | mit Backpapier aus-

riittdvan kauas toisis- tavyys (3) gelegte Backbleche

taan ja litistd niitd hiu- verteilen und etwas

kan. flach driicken.

50 g sukaatteja ja soke- | Ohjeesta ei kéy selkeésti ilmi se, Luettavuus ja ym- | 50 g gemischtes Zit-

roituja appelsiininkuo-

ovatko vain appelsiininkuoripalat so-

marrettavyys (3),

ronat und Orangeat /
Oran-geat-Zitronat-




ripaloja / Pilko soke-
roitu appelsiininkuori-
pala-sukaattiseos pie-
neksi, lisdd se kulhoon
mantelijauheen kanssa
ja sekoita hyvin.

keroitu vai ovatko sukaatit sokeroi-
tuja myos? Ainesosaluettelosta saa
kasityksen, ettd vain appelsiininkuo-
ripalat ovat sokeroituja, mutta ohjeis-
tuksesta, ettd my0s sukaatit ovat.

Johdonmukaisuus

)

Mischung fein ha-
cken, mit gemah-le-
nen Mandeln zufligen
und gut mischen.

200 g (2,4 dl) ruskeaa
hienoasokeria

Tavallisessa suomalaisessa kaupassa
el ole myynnissd nimenomaan rus-
keaa hienoa sokeria.

K&dannoksen vas-
taavuus tosiel4-
maédn ja tekstila-
jiin (2)

200 g brauner
Feinstzucker

kandisokerimurskaa /
Ripottele péille kan-
disokerimurskaa ja
anna suklaan kovettua.

Kandisokerimurskaa ei sellaisena saa
tavallisesta kaupasta, vaan se pitda
tehda itse murskaamalla kandisoke-
ria.

Kéainndksen ja
kéayttdjien vastaa-
vuus (1), Kéén-
ndksen vastaa-

brauner Griimmel-
kandis / Mit dem
Griimmelkandis be-
streuen und fest wer-

kaojuomajauhe, kaneli,
kardemumma, mauste-
neilikka ja muskotti-
pahkind kulhoon.

leeko jauhot ynnd muut kuivat aineet
lisdtd suoraan samaan kulhoon edelli-
sessd vaiheessa tyOstettyjen kanan-
munien ja sokerin kanssa. Ohjeistuk-
set ovat eri kappaleissa, joten kayttdja
saa késityksen, ettd jauhot ym. laite-
taan eri kulhoon. Selkedmpi olisi
kayttdd sanaa “’joukkoon”.

kayttdjien vastaa-
vuus (1), Luetta-
vuus ja ymmaérret-
tavyys (3), Joh-
donmukaisuus (5)

vuus tosieldmddn | den lassen.
ja tekstilajiin (2)
2. Siivildi jauhot, kaa- | Kéénnoksestd jaa epéselviksi, tu- Kéainndksen ja 2. Mehl, Kakao,

Zimt, Kardamom,
Nelken und Muskat
in die Schiissel sie-
ben.

1. Taikina: Vaahdota
munat ja sokeri vesi-
hauteessa. Ota astia ve-
sihauteesta ja sekoita
taikinaa vield 2 mi-
nuuttia.

Nimitys taikina” voi olla harhaan-
johtava, parempi olisi ohjeistaa se-
koittamaan “’seosta”. Téssi tosin tu-
lee pohtia, missé vaiheessa voi taiki-
naa kutsua taikinaksi. Omasta mieles-
tdni ei vield tdssd vaiheessa, silla mu-
nasokerivaahto ei riitd sellaisenaan
taikinaksi.

Luettavuus ja ym-
maérrettivyys (3)

1. Fiir den Teig Eier
und Zucker in eine
hitzebestandige
Schiissel geben, auf
einen Topf mit ko-
chelndem Wasser set-
zen und cremig rith-
ren. Die Schiissel aus
dem Topf nehmen
und den Teig noch 2
Minuten riihren.

Kaikissa Isodidin parhaat leivonnaiset: Rakkaimmat reseptit -kirjan (Steinbrecher 2013) tar-

kastelluissa ruokaohjeissa ohjeiden asettelu noudatti suomenkielisten ruokaohjeiden konventi-

oita.

Kiinnos 5: Reinin kanelivohvelit kermavaahdon kera (Voigtliinder 2013, 68)

Mahdolliset ongelmat
kiytettivyyden niko-
kulmasta

Pohdinnat ja/tai ehdotus kaytetti-
vyyden parantamiseksi

Heuristiikka

Kohta lihtotekstissa

Sekoita keskenddn veh-
néjauhot, kaneli, nei-
likka ja raastettu sitruu-
nankuori ja lisdd seos
taikinaan pienind erind.

Pienissd erissd/vihitellen olisi kon-
ventioita vastaava ilmaisu.

Kéaidnnoksen vas-
taavuus tosiel4-
maédn ja tekstila-
jiin (2)

Mehl mit Zimt, Nel-
ken und Zitronen-
schale mischen und
nach und nach unter
den Teig kneten.

Hiero voi notkeaksi
kulhossa.

Notkista voi olisi konventioita vas-
taava ilmaisu.

Kéannoksen vas-
taavuus tosiela-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Die Butter in einer
Riihrschiissel ge-
schmeidig riihren.




Hiero voi notkeaksi
kulhossa. Lisdé sokeri
ja vaniljasokeri ja se-
koita, kunnes syntyy
kiinted, vaahtomainen
massa.

Ohjeistettavan asian voisi ilmaista
selkedmmin, nyt virke on melko pitka
ja monimutkainen. Ohjeistuksesta ei
mydskadn kay tdysin selviksi, onko
tarkoitus tehdé voi-sokerivaahtoa vai
vain sekoittaa ainekset keskenéén.
Jos tarkoituksena on saada aikaan
voi-sokerivaahto niin olisi parempi
vatkata seosta, ei sekoittaa.

Kéaianndksen vas-
taavuus tosielé-
maédn ja tekstila-
jiin (2), Luetta-
vuus ja ymmarret-
tavyys (3)

Die Butter in einer
Riihrschiissel ge-
schmeidig riihren.
Zucker und Vanille-
zucker zugeben und
so lange riihren, bis
eine schaumige, ge-
bundene Masse ent-
steht.

Jos taikinasta tulee ko-
vin kovaa, lisdd vahan
kermaa. Taikinan fdy-
tyy olla niin notkeaa,
ettd siitd saa muotoil-
tua suunnilleen saksan-
pdhkindn kokoisia pal-
losia.

Suomenkielisissd ruokaohjeissa
yleensd ohjeistetaan, ettd esimerkiksi
taikinan “’tulee olla” niin ja niin not-
keaa. Kuvaus pallosien muotoilusta
herattdd kysymyksen, ettd kuinka ko-
vaa taikina sitten on, jos siitd ei pysty
muotoilemaan pallosia. Mydskéan
saksanpéhkind ei valttamatta ole kai-
kille kayttdjille tuttu, joten sen voisi
korvata jollakin samankokoisella viit-
teelliselld mitalla, joka olisi useam-
malle tuttu. Palloset-sana kuulostaa
ruokaohjeessa hassulta.

Kéaianndksen vas-
taavuus tosielé-
méén ja tekstila-
jiin (2), Luetta-
vuus ja ymmaérret-
tavyys (3)

Wenn der Teig sehr
fest ist, etwas Sahne
zugeben. Der Teig
muss so geschmeidig
sein, dass sich kleine,
etwa wallnussgrofe
Kugeln daraus for-
men lassen.

125 g sokeria
350 g vehndjauhoja
200 ml kermaa

Mittayksikkdiné on kdytetty suomen-
kielisten ruokaohjeiden konventioista
poikkeavia mittayksikoitd. Kaannok-
sessé on kdytetty grammoja sokerista
jajauhoista, vaikka suomenkielisissa

Kéainndksen ja
kayttdjien vastaa-
vuus (1), Kéén-
noksen vastaa-
vuus tosieldméiin

125 g Zucker
350 g Weizenmehl
200 ml Sahne

ruokaohjeissa niitd mitataan desilit- ja tekstilajiin (2)
roilla. Kermasta on ruokaohjeessa
kéaytetty millilitroja, vaikka téstékin
tulisi kdyttad desilitroja.
Kiytettavyyttii lisia- | Kommentit Heuristiikka Kohta lihtotekstissa

vit huomiot

Ainekset ovat samassa jérjestyksessa
ainesosaluettelossa seké ohjeistuk-
sessa.

Kéaannoksen vas-
taavuus tosield-
méén ja tekstila-
jiin (2), Luetta-
vuus ja ymmarret-
tavyys (3)

Suurin osa virkkeistd on lyhyitd ja
ytimekkaditd, kuten suomenkielisessi
ruokaohjeissa on.

Kéannoksen vas-
taavuus tosielé-
maiin ja tekstila-
jiin (2), Luetta-
vuus ja ymmarret-
tdvyys (3)

1 raastettu luomusit-
ruunankuori

Ainesosalistassa on ainesosana 1
raastettu luomusitruunankuori, joka
on suomenkielisten ruokaohjeiden
konventioiden mukaisesti ilmaistu.

Kéaidnnoksen vas-
taavuus tosiel4-
maédn ja tekstila-
jiin (2)

abgeriebene Schale
von | unbehandelten
Zitrone

Sekoita munat jouk-
koon yksitellen.

Ohjeistus on suomenkielisten ruoka-
ohjeiden konventioiden mukainen.

K&annoksen vas-
taavuus tosield-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Nach und nach die
Eier unterriihren.




1 % tl vaniljasokeria

Kéainnokseen on muutettu vaniljaso-
kerin mittayksikko suomalaista kéyt-
tdjaa helpottavaksi ja konventioita
vastaavaksi.

Kéainndksen ja
kéyttdjien vastaa-
vuus (1), Kéén-
ndksen vastaa-
vuus tosieldmaén
ja tekstilajiin (2)

1 P. Vanillezucker

veitsenkdrjellinen jau-
hettua kaneli

Kadnnoksessd on kéytetty suomen-
kielisten konventioiden mukaisia il-
mauksia pienistd madristd ainesosia.

K&dannoksen vas-
taavuus tosiel4-
maédn ja tekstila-
jiin (2)

1 Msp. gemahlener
Zimt

hyppysellinen jauhettua
neilikkaa

Kéainnoksessi on kéytetty suomen-
kielisten konventioiden mukaisia il-
mauksia pienistd maéristé ainesosia.

Kéannoksen vas-
taavuus tosiela-
méén ja tekstila-
jiin (2)

1 Prise gemahlene
Nelken

Kiinnos 6: Persikkaletut vaniljakastikkeen kera (Voigtlinder 2013, 181)

vén tarkasti suomalaiselle kayttdjille,
mité ruokaan tulee lisdta. Yleensa
tarkkelyksend kéytetdén maissitérk-
kelysti tai perunajauhoja.

kayttdjien vastaa-
vuus (1), Kéén-
ndksen vastaa-
vuus tosieldmain
ja tekstilajiin (2)

Mahdolliset ongelmat | Pohdinnat ja/tai ehdotus kiytetti- | Heuristiikka Kohta lihtotekstissa
kiytettivyyden niko- | vyyden parantamiseksi

kulmasta

1 tl ruokatérkkelystdi Pelkka ruokatérkkelys ei kerro riittd- | Kddnnoksen ja 1 T1 Speisestarke

Halkaise silld aikaa va-
niljatanko pitkittdin ja
raaputa siitd sisus.

Yleensé vaniljatangosta ohjeistetaan
raaputtamaan/kaapimaan siemenet
veitsenkérjella.

Kéadnnoksen vas-
taavuus tosield-
méén ja tekstila-
jiin (2)

In der Zwischenzeit
die Vanilleschote
langs aufschneiden
und das Mark heraus-
kratzen.

Pese persikat. Poista
kuori ja kivi ja leikkaa
hedelmaliha pieniksi
kuutioiksi.

Ohjeistus “poista kuori ja kivi” ei
vélttamattd ohjeista tarpeeksi hyvin
persikkaa kisiteltdessd. Yleensd ei
ohjeisteta poistamaan kuorta vaan
kuorimaan persikka. My6skaén persi-
kan kiven poistaminen ei valttamatta
ole kovin helppoa. Persikka joudu-
taan yleensi halkaisemaan kiven ym-
pariltd, jotta kivi voidaan poistaa. Té-
mén voisi ohjeistaa niin, ettd se olisi
kayttdjalle selkedmpi.

Kéadnnoksen ja
kayttdjien vastaa-
vuus (1), Kéén-
noksen vastaa-
vuus tosieldméin
ja tekstilajiin (2),
Lahto- ja kohde-
tekstin vastaavuus

4)

Die Pfirsiche wa-
schen. Die Haut ab-
ziehen, die Pfirsiche
entsteinen und das
Fruchtfleisch in feine
Wiirfel schneiden.

2 munankeltuaista / Se-
koita jéljelld olevaan
maitoon ruokatirkkelys
ja keltuainen.

Ainesosalistassa on ainesosana kaksi
munankeltuaista, mutta ohjeistuk-
sessa ohjeistetaan lisiiméadn vain
yksi.

Lahto- ja kohde-
tekstin vastaa-
vuus (4), Johdon-
mukaisuus (5)

2 Eigelb / Restliche
Milch mit Starke und
Eigelb verriihren.

250 g vehnéjauhoja
350 ml maitoa

100 m! kivenndisvetta
450 ml maitoa

Mittayksikkoind on kdytetty suomen-
kielisten ruokaohjeiden konventioista
poikkeavia mittayksikoitd. Kaannok-
sessd on kdytetty grammoja sokerista
jajauhoista, vaikka suomenkielisissa
ruokaohjeissa niitd mitataan desilit-
roilla.

Kéannoksen ja
kiyttdjien vastaa-
vuus (1), Kéén-
ndksen vastaa-
vuus tosieldméin
ja tekstilajiin (2)

250 g Weizenmehl
350 ml Milch
100 ml Mineralwas-

ser
450 ml Milch

Jatka néin, kunnes tai-
kina on kéytetty lop-
puun, ja pane valmiit
letut lampiméén paik-
kaan.

Ohjeistus voi kuulostaa kéyttéjastad
kummalliselta, silld yleensa ei ruoka-
ohjeissa kdytetd ilmaisua “kayttda tai-
kina loppuun”. Asian voisi ohjeistaa
esimerkiksi ”Paista lopusta taikinasta

Luettavuus ja ym-
mirrettdvyys (3)

So fortfahren, bis der
Teig aufgebraucht ist,
die fertigen Pfannku-
chen warm stellen.




lettuja samalla tavalla”. Ohjeistus let-
tujen laitosta lampiméaéin paikkaan
voisi tulla ruokaohjeessa jo hieman
aikaisemmin.

Sekoita lettutaikina
vield kerran perusteelli-
sesti ja lisad sithen per-
sikkapalat.

Suomenkielisissi ruokaohjeissa ei
yleensd ohjeisteta sekoittamaan taiki-
naa perusteellisesti, ’sekoita taikina
kunnolla” on yleisempi ohjeistus.

Den Pfannkuchenteig
noch einmal durch-
rithren und die Pfir-
sichstiicke unterhe-
ben.

Kainnos 7: Raparperitiytteiset crespella-lettukiirot (Voigtlinder 2013, 194)

vén tarkasti suomalaiselle kayttdjille,
mitd ruokaan tulee lisdti. Yleensd
tarkkelyksena kdytetddn maissitark-
kelystd tai perunajauhoja.

kayttdjien vastaa-
vuus (1), Kéén-
noksen vastaa-
vuus tosieldméin

Mabhdolliset ongelmat | Pohdinnat ja/tai ehdotus kiytetti- | Heuristiikka Kohta lihtotekstissa
kaytettivyyden niko- | vyyden parantamiseksi

kulmasta

1 tl ruokatdrkkelystd Pelkka ruokatirkkelys ei kerro riittd- | Kddnndksen ja 1 T1 Speisestarke

tettu, etti kiyttdja tietdd sen jo entuu-
destaan.

ja tekstilajiin (2)
Kiisittele raparperit ja Ohjeistus ei kerro, kuinka raparperit | Kdédnnoksen ja Den Rhabarber put-
leikkaa pieniksi pa- tulee késitelld ja mitd niille pitda kayttdjien vastaa- | zen und in kleine Stii-
loiksi. tehdd. Kddnnostd tehdessi on siis ole- | vuus (1) cke schneiden.

Pane 50 g sokeria ja ra-
parperipalat kattilaan ja
kiehauta.

Suomenkielisissd ruokaohjeissa ei ai-
nesosien madrda tarvitse endd mainita
ohjeessa, kun kaikki laitetaan kerralla
valmistettavaan ruokaan. Maéra il-
moitetaan ainesosalistassa, josta kayt-
tdjd voi médran tarkistaa. Kayttdja
voi luulla, ettd tdssd kohtaa laitetaan
vain osa sokerista. Lause olisi suo-
menkielisid konventioita vastaava
seuraavalla tavalla kirjoitettuna:
”Kiehauta kattilassa raparperipalat ja
sokeri.”

Kéadnnoksen vas-
taavuus tosield-
méén ja tekstila-
jiin (2)

50 g Zucker und Rha-
barber in einen Topf
geben und aufkochen
lassen.

Pane uuni lampidmain
200 asteeseen yld- /
alaldmmeélle.

Ohjeistus “’yld-/alalimmolle” on
kayttdjalle epdselva, tarkoitetaanko
ohjeistuksessa yla- tai alalimpda vai
sekd yla- ettd alalampod. Suomenkie-
lisissd ruokaohjeissa ei mainita
yleensé tuleeko uuni laittaa yla- tai
alalammolle, ellei silld ole merkitysta
ruoan valmistuksen kannalta.
Yleensd ei mydskddn mainita erik-
seen, ettd uuni tulee laittaa 1dmpia-
madn. Suomenkielisten konventioi-
den mukaan ohjeistettaisi paistamaan
esildimmitetyssd uunissa 200 asteessa
15 min.

Kéainndksen ja
kéyttédjien vastaa-
vuus (1), Kéén-
ndksen vastaa-
vuus tosieldmain
ja tekstilajiin (2),
Luettavuus ja ym-
marrettavyys (3)

Den Backofen auf
Ober- / Unterhitze
200 °C vorheizen.

Pane vaniljatangon si-
sus, vaniljatanko,
maito, kerma ja sokeri
kattilaan ja kiehauta.

Kiehauta kattilassa vaniljatangon si-
sus, vaniljatanko, maito, kerma ja so-
keri olisi konventioita vastaava il-
maisu.

K&annoksen vas-
taavuus tosiel4-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Vanillemark, Vanille-
schote, Milch, Sahne
und Zucker in einen
Topf geben und auf-
kochen.




Halkaise vaniljatanko
pitkittdin ja raaputa
tangosta sisus.

Yleensé vaniljatangosta ohjeistetaan
raaputtamaan / kaapimaan siemenet
veitsenkérjella.

Kéaannoksen vas-
taavuus tosield-
maédn ja tekstila-

Fiir den Guss die Va-
nilleschote lings ein-
ritzen und das Mark

jiin (2) herauskratzen.
50 g sokeria Mittayksikkdind on kdytetty suomen- | Kddnnoksen ja 50 g Zucker
100 m! maitoa kielisten ruokaohjeiden konventioista | kédyttdjien vastaa- | 100 ml Milch
100 ml kermaa poikkeavia mittayksikditd. Kdannok- | vuus (1), Kéén- 100 ml Sahne
125 g vehndjauhoja sessd on kdytetty grammoja sokerista | ndksen vastaa- 125 g Weizenmehl
150 ml maitoa jajauhoista, vaikka suomenkielisissd | vuus tosieldméddn | 150 ml Milch

kuorrutussuklaata

vonta-, talous- tai tavallista suklaata
niin kuorrutteeseen kuin tiytteisiin
ym. Varsinaista kuorrutussuklaata ei
yleensd kdytetd, vaan kuorrutukseen-
kin kdytetddn leivontasuklaata tai ta-
vallista suklaata. Kyseisessd ruokaoh-
jeessa suklaa tulee tdytteeseen, joten
valkoinen leivontasuklaa olisi pa-
rempi vaihtoehto.

kéyttdjien vastaa-
vuus (1), Kéén-
nOksen vastaa-
vuus tosieldmain
ja tekstilajiin (2)

150 ml kivennéisvetta ruokaohjeissa niitd mitataan desilit- ja tekstilajiin (2) 150 ml Mineralwas-
roilla. ser
50 g valkoista Yleensé leivonnassa kiytetdén lei- Kéainndksen ja 50 g weille Kuvertiire

2 munaa, hyppysellinen
suolaa

Suola on samalla rivilld munien
kanssa. Aineosat tulisi olla kaikki
omalla rivilldan. Tédssd ehké asettelul-
liset seikat tilankéyton takia tuovat
kayttdjille nyt kuvan, etti suola ja
munat liittyvit yhteen. Myos 14hto-
tekstissd suola on munien kanssa sa-
malla rivilla.

Kéaannoksen vas-
taavuus tosielé-
méén ja tekstila-
jiin (2), Luetta-
vuus ja ymmaérret-
tavyys (3)

2 Eier, 1 Prise Salz

Sekoita keltuainen ja
ruokatérkkelys ta-
saiseksi seokseksi ja li-

Yleensd ohjeistuksessa riittdd, ettd
ohjeistetaan lisddméaan kuumaan
seokseen. Vrt. ldhtotekstin kiehu-

K&annoksen vas-
taavuus tosieli-
méén ja tekstila-

Eigelb und Stirke
glatt verriihren und
unter die kochende

vit huomiot

séd se kiehuvan kuu- vaan maitoon”. jiin (2) Milch riihren.
maan maitoseokseen.
Kiytettivyytti lisii- | Kommentit Heuristiikka Kohta lihtotekstissa

Keita hetki koko ajan
sekoittaen ja ota sitten

Suomenkielisten ruokaohjeiden kon-
ventioiden mukaisesti ilmaistu.

Kéaannoksen vas-
taavuus tosield-

Unter stdndigem
Riihren kurz kochen

kattila liedelta. méén ja tekstila- lassen, dann den Topf
jiin (2) vom Herd ziehen.
Raparperitéytteiset Ruoan nimeen lisdtty lettukdardt, sillda | Kédédnnoksen ja Crespelle mit Rha-
crespella-lettukddrot crespella saattaa olla suomalaiselle kéyttdjien vastaa- | barberfiillung
kayttédjélle vieras ruokalaji. vuus (1)

Koko ruokaohjeessa lauseet ovat paa-
asiassa selkeitd ja lyhyita.

Kéaidnnoksen vas-
taavuus tosiela-
maédn ja tekstila-
jiin (2)

Kiinnos 8: Pinaattivohvelit juuston kera (Voigtlinder 2013, 201)

se hienoksi.

ventioita vastaava ilmaisu.

taavuus tosiela-
maédn ja tekstila-
jiin (2)

Mahdolliset ongelmat | Pohdinnat ja/tai ehdotus kiytetti- | Heuristiikka Kohta ldhtotekstissi
kaytettivyyden niko- | vyyden parantamiseksi

kulmasta

Kuori sipuli ja silppua | Kuori ja hienonna sipuli olisi kon- Kéannoksen vas- | Die Zwiebel schilen

und fein hacken.




vastaraastettua muskot-
tipdhkinié / Mausta
voimakkaasti suolalla,
mustapippurilla ja mus-
kottipahkinalla.

Ainesosalistassa ei kerrota muskotti-
pahkindn méaardé, ohjeistuksessa oh-
jeistetaan maustamaan voimakkaasti
muskottipdhkindlla. Suurissa médrin
muskottipdhkini voi olla vaarallista,
joten médré olisi tdrkedd mainita.

Kéainndksen ja
kéyttdjien vastaa-
vuus (1), Luetta-
vuus ja ymmarret-
tavyys (3)

frisch geriebene Mus-
katnuss / Kraftig mit
Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

vastaraastettua mus-
kottipahkinaa

Suomessa myydéén tavallisissa kau-
poissa muskottipdhkind yleensd vain
jauheena.

K&dannoksen vas-
taavuus tosiel4-
maédn ja tekstila-
jiin (2)

frisch geriebene Mus-
katnuss

100 m!/ maitoa
200 g vehnéjauhoja

Mittayksikkoiné on kaytetty suomen-
kielisten ruokaohjeiden konventioista
poikkeavia mittayksikoitd. Kaannok-
sessé on kdytetty grammoja sokerista
jajauhoista, vaikka suomenkielisissi
ruokaohjeissa niitd mitataan desilit-
roilla.

Kéainndksen ja
kéayttdjien vastaa-
vuus (1), Kéén-
ndksen vastaa-
vuus tosieldméin
ja tekstilajiin (2)

100 ml Milch
200 g Mehl

Liséd pinaatti varovasti
taikinaan.

Varovasti sekoittaen olisi konventi-
oita vastaava ilmaisu ja olisi kaytta-
jélle selkeampi. Ohjeistuksesta saa
késityksen, ettd pinaatti on niin hau-
rasta, ettd sitd tulee késitelld varo-
vasti.

Kéadnnoksen vas-
taavuus tosiela-
méén ja tekstila-
jiin (2), Luetta-
vuus ja ymmaérret-
tavyys (3)

Den Spinat vorsichtig
unter den Teig zie-
hen.

Riivi pinaatinlehdet ja
huuhtele ne perusteelli-
sesti.

Yleensé ohjeistetaan vain huuhtele-
maan tai huuhtelemaan hyvin jokin
raaka-aine.

Kéannoksen vas-
taavuus tosiel4-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Den Spinat verlesen
und griindlich wa-
schen.

mustapippuria myllystd

Rouhitun mustapippurin lisidminen
suomenkielisissi ruokaohjeissa ylei-
sempaa.

Kéaannoksen vas-
taavuus tosield-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Pfeffer aus Miihle

Riivi pinaatinlehdet ja
huuhtele ne perusteelli-
sesti.

”Riivi” voi olla kokemattomammalle
kéayttdjalle vieras ohjeistus vaikkakin
sitd kdytetddn suomenkielisissd ruo-
kaohjeissa, mutta usein kuitenkin
kéytetddn ohjeistusta “riivi pinaatin-
lehdista kannat pois”. Saksankielinen
ilmaus Spinat verlesen tarkoittaa kan-
tojen poistamista pinaatinlehdista.
Kéadnnoksessd tulisi ohjeistaa “’poista-
maan pinaatinlehdistd kannat” tai
“riipimdén kannat pinaatinlehdistd”.

Kéadnnoksen ja
kayttdjien vastaa-
vuus (1), Kéén-
noksen vastaa-
vuus tosieldmédn
ja tekstilajiin (2)

Den Spinat verlesen
und griindlich wa-
schen.

Kuumenna vohveli-
rauta, puhdista tarvitta-
essa rasvasta ja paista
vohveleita kéyttden 3
rkl taikinaa kerrallaan.

Kayttdjélle herdd kysymys, miksi
vohvelirauta puhdistetaan tarvittaessa
rasvasta ja miksi rasvaa ei kiytetd
paistamiseen kuten yleensi? Kirjan
alussa olevassa johdannossa ohjeiste-
taan pyyhkimiin vohvelirauta ennen
kuumennusta ja sitten lisddmaén ras-
vaa tai 6ljyd. Verrattuna lahtotekstiin
kyseessé on kuitenkin kddnnosvirhe,
silld 1ahtotekstissd ohjeistetaan lisdd-
mddn tarvittaessa rasvaa.

Kéaannoksen ja
kayttdjien vastaa-
vuus (1), Lahto-
ja kohdetekstin
vastaavuus (4)

Das Waffeleisen vor-
heizen, eventuell aus-
fetten und portions-
weise aus jeweils 3 El
Teig Waffeln ausba-
cken.

Kuumenna vohveli-
rauta, puhdista tarvit-
taessa rasvasta ja
paista vohveleita kdyt-
tden 3 rkl taikinaa ker-
rallaan.

Virke on pitki, voisi muokata sana-
jérjestystd muuttamalla.

Kéianndksen vas-
taavuus tosiela-
maédn ja tekstila-
jiin (2), Luetta-
vuus ja ymmarret-
tavyys (3)

Das Waffeleisen vor-
heizen, eventuell aus-
fetten und portions-
weise aus jeweils 3 El
Teig Waffeln ausba-
cken.




Thana letut ja vohvelit -kirjan (Voigtlander 2013) tarkastelluissa ohjeissa joissakin on eritelty

taikina ja tdyte, mutta joissakin taas ei. Johdonmukaisuuden vuoksi tulisi samaa tapaa kiyttaa

koko ruokaohjekirjassa. Lettutaikinan valmistuksessa on kuitenkin kéytetty johdonmukaisesti

kaikissa tarkastelluissa ohjeissa samoja lauserakenteita ja ilmauksia. Asettelu on mydskin kai-

kissa ohjeissa konventioiden mukainen.

Kiannos 9: Kermainen peruna-parsakeitto parmesaanilla hoystettyni (Adam 2015, 57)

Mabhdolliset ongelmat
kiytettivyyden niko-
kulmasta

Pohdinnat ja/tai ehdotus kiytetti-
vyyden parantamiseksi

Heuristiikka

Kohta lihtotekstissa

Kuumenna kattilassa
voita ja kuullota sipulia
siind vdhén aikaa.

Kuumenna kattilassa voi olisi kon-
ventioita vastaavampi ilmaus, silla
kaikki laitetaan kerralla. Kayttdja
saattaa myo0s luulla, ettd kaikkea
voita ei ole tarkoitus kuumentaa.

Kéadnnoksen vas-
taavuus tosield-
méén ja tekstila-
jiin (2), Luetta-
vuus ja ymmaérret-
tavyys (3)

Die Zwiebel schilen
und fein hacken und
in einem breiten Topf
in Butter, andiinsten.

Kuumenna kattilassa
voita ja kuullota sipulia
siind vdhdn aikaa.

Kuullota sipulia vihdn aikaa on epi-
méérdinen ohjeistus. Yleensé ohjeis-
tetaan kuullottamaan sipuli (koko-
naan) eikd vdhai aikaa.

Kéannoksen vas-
taavuus tosield-
méén ja tekstila-
jiin (2), Luetta-
vuus ja ymmaérret-
tivyys (3)

Die Zwiebel schilen
und fein hacken und
in einem breiten Topf
in Butter, andiinsten.

Kuori ja pese perunat.

Yleensi pese ja kuori.

K&annoksen vas-
taavuus tosielé-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Die Kartoffeln schi-
len, waschen und in 1
cm grof3e Wiirfel
schneiden.

Keiton kypsyessa kie-
hauta parsojen kérki-
osat nopeasti kiehu-
vassa suolavedessa,
jadhdytd kylmalla ve-
delld ja anna valua
kunnolla kuivaksi.

Valuta kuivaksi olisi konventioita
vastaavampi ilmaus. Vertaa 18hto-
tekstissd kdytetty tyotapa “kalttaus”,
joka kddnnoksessi on kirjoitettu oh-
jeistukseen auki.

K&annoksen vas-
taavuus tosielé-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Inzwischen die Spar-
gelspitzen in kochen-
dem Salzwasser blan-
chieren, eiskalt ab-
schrecken und gut ab-
tropfen lassen.

Jaa keitto annoksiin ja
ripottele péélle kiehau-
tetut ja valuneet par-
sankérjet ja loput kirve-
linlehdet.

Valutetut olisi oikea partisiippi ku-
vaamaan kuivaksi valutettuja parsan-
karkid. Lahtotekstissa on kdytetty sa-
naa “kaltatut”.

Kéaidnnoksen vas-
taavuus tosield-
maiin ja tekstila-
jiin (2)

Die Suppe anrichten
und mit den blan-
chierten Spargelspit-
zen und den restli-
chen Kerbelblittchen
garnieren.

Erota jonkin verran
lehtid mydhempii ko-
ristelua varten ja silp-
pua muut lehdet karke-
asti ja lisaé kattilaan.

Yleensi ei kdytetd sanaa “erota” vaan
ennemmin ohjeistetaan “ottamaan tal-
teen”. Myds ohjeistus ”jonkin verran”
on kayttéjélle epdmadrainen.

Kéaianndksen vas-
taavuus tosielé-
maédn ja tekstila-
jiin (2), Luetta-
vuus ja ymmarret-
tdvyys (3)

Den Kerbel waschen,
abzupfen, bis auf ei-
nige Blattchen gob
hacken und dazuge-
ben,

VIHJE. Vihreén tanko-
parsan sijaan voidaan
kayttdd myos valkoista.
Kaupoista voi loytyd
my0s miniparsaa, jota
voi hyvin kdyttdd niin
ikddin.

Konventioiden mukaista olisi sanoa
voi kdyttddlvoit kdyttdd. Ohjeistus
”jota voi kdyttdd hyvin niin ikd8n” on
epamairiinen ja sekava.

Kéaianndksen vas-
taavuus tosiela-
maédn ja tekstila-
jiin (2), Luetta-
vuus ja ymmarret-
tavyys (3)

TIPP

Anstelle von griinem
kann auch weiler
Spargel verwendet
werden, Bruchspargel
eignet sich ebenfalls
gut dafiir und ist
preiswerter.




Soseuta keitto sauvase-
koittimella.

Keiton sijaan parempi olisi esimer-
kiksi “kypsyneet perunat ja parsanpa-
lat”, silld ruoka ei ole vield keittoa
téssd vaiheessa.

Luettavuus ja ym-
maérrettdvyys (3)

Die Suppe mit dem
Mixstab piirieren.

Sekoita mukaan rans-
kankerma ja parmesaa-
nijuusto, keité kiehu-
vaksi ja mausta suo-
lalla, pippurilla ja sit-
ruunamehulla maun
mukaan.

Sekoita joukkoon vastaisi enemmaén
ilmauksena ruokaohjeiden konventi-
oita.

K&annoksen vas-
taavuus tosiel4-
maédn ja tekstila-
jiin (2)

Die Créme fraiche
und den Parmesan
unterriihren, aufko-
chen und mit Salz,
Pfeffer und Zitronen-
saft abschmecken.

Sekoita mukaan rans-
kankerma ja parmesaa-
nijuusto, keiti kiehu-
vaksi ja mausta suo-
lalla, pippurilla ja sit-
ruunamehulla maun
mukaan.

Sitruunamehua ei ole ainesosalistassa
ollenkaan.

Luettavuus ja ym-
maérrettdvyys (3)

Die Créme fraiche
und den Parmesan
unterrithren, aufko-
chen und mit Salz,
Pfeffer und Zitronen-
saft abschmecken.

Kiytettavyytti lisda-
viit huomiot

Kommentit

Heuristiikka

Kohta lihtotekstissa

Ainekset samassa jarjestyksessa oh-
jeessa ja listassa.

Kéaannoksen vas-
taavuus tosielé-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Ohjeissa on kéytetty verbeistd impe-
ratiivia.

K&annoksen vas-
taavuus tosiel4-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Mittayksikot ovat suomenkielisten
ruokaohjeiden konventioiden mukai-
sia.

K&annoksen vas-
taavuus tosield-
méén ja tekstila-
jiin (2)

400 g jauhoista peru-
naa (esim. Lady Claire,

Afra)

Kéainnokseen on lisdtty toinenkin pe-
runalajike, jota useimmiten 18ytyy
suomalaisesta kaupasta. Ohjeessa on
myo0s mainittu, millaista perunaa tu-
lee kayttdd, jolloin kayttdja tietdd va-
lita oikean perunan, jos kyseisié lajik-
keita ei ole saatavilla

Kéainndksen ja
kayttdjien vastaa-
vuus (1)

400 g Kartoffeln,
mehlige Sorte, z.B.
Afra

Kuori ja hienonna si-
puli.

IImaisu on konventioiden mukainen.

Kéaannoksen vas-
taavuus tosiela-
maiin ja tekstila-
jiin (2)

Die Zwiebel schilen
und fein hacken und
in einem breiten Topf
in Butter, andiinsten.

Kiannos 10: Peruna-purjopaistos (Adam 2015, 114)

Mahdolliset ongelmat
kiytettivyyden niko-
kulmasta

Pohdinnat ja/tai ehdotus kiytetti-
vyyden parantamiseksi

Heuristiikka

Kohta lihtotekstissa

Laita peruna-purjo-
paistos uunin keski-
osaan ja paista 15 mi-
nuuttia.

Paista peruna-purjopaistosta uunin
keskiosassa 15 minuuttia olisi kon-
ventioita vastaavasti ohjeistettu.

Kéannoksen vas-
taavuus tosiela-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Den Kartoffel-Lauch-
pie in den vorgeheiz-

ten Backofen (Mitte)

stellen und 15 Minu-

ten backen.




Kaada lihaliemi péaille,
laita kansi paille,
alenna limpé miedoksi

Anna kypsyd hiljalleen miedolla ldm-
molld 30 minuuttia olisi konventioita
vastaavasti ohjeistettu.

Kéaannoksen vas-
taavuus tosield-
maédn ja tekstila-

Mit der Fleischbriihe
aufgielen und zuge-
deckt bei milder

Jja anna kypsyd hiljal- jiin (2) Hitze 30 Minuten
leen 30 minuuttia. schmoren lassen.
Poista purjosta tyvi ja Purjon vihredt osat ovat juurikin leh- | Kddnndksen ja Den Lauch putzen,

vihredt osat, pese purjo
(my®os lehtien vilit) ja
leikkaa kapeiksi ren-
kaiksi.

det, joten ohjeistus on kéyttdjille epa-
selva.

kéyttédjien vastaa-
vuus (1), Luetta-
vuus ja ymmarret-
tavyys (3)

waschen und in
schmale Ringe
schneiden.

Painele taikinan reunat
vuoan reunoja vasten
ja tee sopivalla pyore-
alla muotilla taikinale-
vyn keskelle halkai-
sijaltaan noin 4 cm:n
reikd.

Ohjeistuksesta jaa epaselvéksi tarkoi-
tetaanko sisé- vai ulkoreunoja vasten.

Luettavuus ja ym-
maérrettdvyys (3)

An den Réandern an
die Pieform andrii-
cken, in der Mitte ein
Loch von etwa @ 4
cm ausstechen.

Kuumenna 6ljy pa-
dassa, laita lihakuutiot
pataan ja ruskista kun-
nolla kauttaaltaan.

Riittdisi vain ohjeistus “ruskista liha”.

K&annoksen vas-
taavuus tosiel4-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Das Ol in einem Bré-
ter erhitzen und die
Fleischwiirfel darin
kraftig rundum anbra-
ten.

Liséd purjo ja peruna Ohjeistuksessa tulisi olla monikko sa- | Johdonmukaisuus | Den Lauch und die
lihan joukkoon kypsy- | nasta ’peruna”. 5) Kartoffeln zum
mén 10 minuutiksi. Fleisch geben und 10
Minuten mitgaren.
Kiytettivyytti lisii- | Kommentit Heuristiikka Kohta lihtotekstissa
viit huomiot
- Ainekset ovat samassa jéarjestyksessd | Kddnnoksen vas- | -
ohjeessa ja listassa. taavuus tosiela-
méén ja tekstila-
jiin (2)
- Verbimuotona on imperatiivi. Kédnnoksen vas- | -
taavuus tosield-
méén ja tekstila-
jiin (2)
- Mittayksikot ovat konventioiden mu- | Kéanndksen vas- | -
kaisia. taavuus tosiela-
maédn ja tekstila-
jiin (2)
500 g melko kiin- Kéadnnokseen on vaihdettu perunala- | Kédnnoksen ja 500 g Kartoffeln,
tedmaltoista perunaa jikkeet sellaisiksi, joita useimmiten kéayttdjien vastaa- | vorwiegend festko-

(esim. Lady Felicia,
Belana)

16ytyy suomalaisesta kaupasta. Oh-
jeessa on myds mainittu, millaista pe-
runaa tulee kayttéda, jolloin kayttd;ja
tietdd valita oikean perunan, jos ky-
seisid lajikkeita ei ole saatavilla.

vuus (1)

chende Sorte, z.B.
King Edward

Englantilainen erikoi-
suus kdy mainiosti pie-
nesti lounasateriasta.

Alun selittdva lause tuo lisdtietoa oh-
jeeseen.

Miellyttavyys (6)

Die englische Spezia-
litdt ”Leek-Potatoe-
Pie” wird gerne als
kleine Mahlzeit zum
Lunch gegessen.




Kiéannos 11: Peruna-papupannu hoystettyné sitruunankuorella (Adam 2015, 150)

Mahdolliset ongelmat
kiytettivyyden niko-
kulmasta

Pohdinnat ja/tai ehdotus kiytetti-
vyyden parantamiseksi

Heuristiikka

Kohta lihtotekstissa

1 pieni sitruuna

Ainesosalistassa on ainesosana 1
pieni sitruuna, mutta siitd kdytetain
vain kuori. Téll6in sanotaan, ettd “’yh-
den sitruunan kuori”.

K&annoksen vas-
taavuus tosield-
méén ja tekstila-
jiin (2)

1 kleine Zitrone

suolaa ja pippuria /
Mausta perunapannu
suolalla, pippurilla ja
raastetulla sitruunan-
kuorella.

Aineosalistan alussa mainittu pippuri
tulee vasta ohjeen lopussa lisétté-
véksi.

Kéannoksen vas-
taavuus tosiela-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Salz, Pfeffer / Die
Kartoffelpfanne mit
Salz, Pfeffer und Zit-
ronenschale wiirzen.

1-2 rkl kirkastettua

Jokainen kayttdja ei vélttamatta tieda,

Kéadnnoksen ja

1-2 EL Butter-

suomalaiselle kéyttéjélle se tunne-
tuin, vaikka taitepapu onkin hyvin
yleinen ainesosa. Suomessa myyté-
vissé pakkauksissa yleensi kutsutaan
taitepapuja vihreiksi pavuiksi kuten
my0s kddnnoksen l1dhtotekstissa.

kayttdjien vastaa-
vuus (1)

voita mitd tdma on ja mista sitd saa tai mi- | kdyttdjien vastaa- | schmalz
ten sitd voi tehdd itse. vuus (1)
250 g taitepapuja Taitepapu-nimitys ei valttimatta ole Kéadnnoksen ja 250 g griine Bohnen

Keitd pavunpaloja kie-
huvassa suolavedessi
noin viisi minuuttia.

Tuoreita papuja tulisi keittdd 10 min,
jotta haitallinen glyseriini hajoaa,
muutoin pavuista saattaa aiheutua
ruokamyrkytys.
(https://www.evira.fi/elintarvik-
keet/tietoa-elintarvikkeis-
ta/elintarvikevaarat/elintarvikkeiden-
luontaiset-myrkyt/usein-kysyttya/)

Kéainndksen ja
kayttdjien vastaa-
vuus (1)

In kochendem Salz-
wasser etwa 5 Minu-
ten blanchieren, her-
ausnehmen, kalt ab-
schrecken und ab-
tropfen lassen.

Kuori ja pese perunat
ja pilko noin 2 cm:n
kokoisiksi kuutioiksi.

Yleensé ohjeistus on pese ja kuori”.

K&annoksen vas-
taavuus tosieli-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Die Kartoffeln schi-
len, waschen und in
etwa 2 cm grof3e
Wiirfel schneiden.

Mausta perunapannu
suolalla, pippurilla ja
raastetulla sitruunan-
kuorella.

Otsikossa kéytetddn nimitysti pe-
runa-papupannu.

Johdonmukaisuus
(5), Léht6- ja koh-
detekstin vastaa-
vuus (4)

Die Kartoffelpfanne
mit Salz, Pfeffer und
Zitronenschale wiir-
zen.

Kiytettavyytti lisda-
vit huomiot

Kommentit

Heuristiikka

Kohta lihtotekstissi

Ainekset ovat samassa jirjestyksessi
ohjeessa ja listassa, mutta alussa mai-
nittu pippuri tulee vasta lopussa lisét-
tavéksi.

Kéaannoksen vas-
taavuus tosiela-
maédn ja tekstila-
jiin (2)

Verbimuotona on imperatiivi.

Kéaidnnoksen vas-
taavuus tosield-
maédn ja tekstila-
jiin (2)

Mittayksikot ovat konventioiden mu-
kaisia.

Kéannoksen vas-
taavuus tosiel4-
méén ja tekstila-
jiin (2)




750 g melko kiin-
tedmaltoista varhaispe-
runaa (esim. Lady Feli-
cia, Timo)

Perunalajikkeita on kdannokseen
muutettu sellaisiksi, joita suomalai-
nen kayttdja 16ytdd ruokakaupasta.
Ohjeessa on my06s mainittu, millaista
perunaa tulee kayttdd, jolloin kayttaja
tietdd valita oikean perunan, jos ky-
seisid lajikkeita ei ole saatavilla.

Kéainndksen ja
kéyttdjien vastaa-
vuus (1)

750 g Kartoffeln,
vorwiegend festko-
chende Sorte, z. B.
Gala

Kaidnnos 12: Itavaltalainen kuivakakku (Guglhupf) perunasta ja manteleista (Adam

2015, 175)
Mahdolliset ongelmat | Pohdinnat ja/tai ehdotus kiytetti- | Heuristiikka Kohta lihtotekstissa
kaytettivyyden niko- | vyyden parantamiseksi
kulmasta
Purista perunat peruna- | Perunapuristimen kéyttd voi olla suo- | Kédnnoksen ja Dann durch eine Kar-
pusertimen 14pi kul- malaiselle kéyttéjélle vierasta. kayttdjien vastaa- | toffelpresse in eine
hoon. vuus (1) Schiissel driicken.

Laita tyhjddn kulhoon
voi, sokeri ja vaniljaso-
keri ja vatkaa sdhkovat-
kaimella vaahdoksi.
Sekoita sen jdlkeen ka-
namunat mukaan yksi
kerrallaan. Lisaa sitten
perunamassa joukkoon.
Lisda seuraavaksi jau-
hot, leivinjauhe, kaa-
kaojauhe, manteli ja ru-
sinat ja sekoita jouk-
koon.

Paljon sidosteisuutta, mika ei ole tyy-
pillistd suomenkielisille ruokaoh-
jeille. Suomenkielisissa ruokaohjeissa
ei myOskédn ohjeisteta laittamaan ai-
neita tyhjdan kulhoon, silld kayttdjan
oletetaan tdma ymmartavan. Voisi
muotoilla toisin, esimerkiksi: ”Vat-
kaa voi, sokeri ja vaniljasokeri vaah-
doksi. Sekoita kananmunat joukkoon
yksitellen. Lisdd perunamassa, jau-
hot, leivinjauhe, kaakaojauhe mante-
lijauhe ja rusinat ja sekoita.”

Kéaannoksen vas-
taavuus tosield-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Die Butter mit dem
Zucker und dem Va-
nillezucker in eine
Schiissel fiillen und
mit dem Handriihrge-
rat schaumig schla-
gen. Dabei die Eier
nacheinander zufii-
gen. Die durchge-
pressten Kartoffeln
dazugeben. Das Mehl
mit dem Backpulver,
den Kakao, den Man-
deln und den Rosinen
dazugeben und unter-
arbeiten.

Lisad vettd juuri pei-
toksi asti, lisdd hieman
suolaa, laita kansi
paalle ja kypsenna noin
25 minuuttia.

Suomenkielisissd ruokaohjeissa oh-
jeistetaan yleensa lisddmaén vetta
niin, ettd perunat peittyvit.

K&annoksen vas-
taavuus tosiel4-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Knapp mit Wasser
bedecken, etwas Salz
zufiigen und zuge-
deckt ca. 25 Minuten
garen, abgiefen und
abkiihlen lassen.

Voitele korkealaitainen
pyored kakkuvuoka ja
vuoraa korppujau-
hoilla.

Jauhota korppujauhoilla olisi kon-
ventioiden mukainen ilmaus.

Kéaidnnoksen vas-
taavuus tosield-
maédn ja tekstila-
jiin (2)

Eine Guglhupfform
einfetten und mit Pa-
niermehl ausstreuen.

rasvaa ja korppujau-

Vuoan voitelemiseen ja jauhottami-

Kéaidnnoksen vas-

Fett und Paniermehl

hot, leivinjauhe, kaa-
kaojauhe, manteli ja ru-
sinat ja sekoita jouk-
koon.

sessa ohjeistetaan lisddmaén pelkka
manteli. johdonmukaisuuden vuoksi
tulisi ohjeistaa lisddmain manteli-
jauhe.

hoa vuokaan seen tarvittavia aineita ei yleensé taavuus tosielé- fiir die Form
mainita suomenkielisten ruokaohjei- | méén ja tekstila-
den ainesosalistassa. jiin (2)
hieman vajaa 5> dl Epadmaéirdinen maira jauhoja. Jos ero | Kaannoksen vas- | 350 g Mehl
jauhoja on pieni 5 ja puoleen desiin, voisi taavuus tosield-
harkita kyseisen méérén laittamista. méén ja tekstila-
jiin (2), Luetta-
vuus ja ymmarret-
tavyys (3)
100 g mantelijauhetta / | Ainesosalistassa ainesosana on mai- Johdonmukaisuus | 100 g gemahlene
Lisdd seuraavaksi jau- | nittu mantelijauhe, mutta ohjeistuk- 6) Mandeln / Das Mehl

mit dem Backpulver,
den Kakao, den Man-
deln und den Rosinen




dazugeben und unter-
arbeiten.

Kuori perunat ja laita
kattilaan.

Ohjeistetaan vain kuorimaan perunat,
vaikka yleensé ohjeistetaan peseméédn
ja kuorimaan perunat. Tutkimuksessa
tarkastelussa olevissa saman teoksen
ohjeissa ohjeistetaan myds peseméadn
perunat.

Kéaannoksen vas-
taavuus tosiel4-
madn ja tekstila-
jiin (2), Johdon-
mukaisuus (5)

Die Kartoftfeln schi-
len und in einen Topf
geben.

Lisda vetta juuri pei-
toksi asti, lisdd hieman
suolaa, laita kansi
paille ja kypsennd noin
25 minuuttia.

Yleensé perunoita ohjeistetaan keitté-
maén, joka olisi konventioiden mu-
kainen ilmaisu tdssd kohdassa.

K&iannoksen vas-
taavuus tosiel4-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Knapp mit Wasser
bedecken, etwas Salz
zufiigen und zuge-
deckt ca. 25 Minuten
garen, abgieflen und
abkiihlen lassen.

Sekoita sen jédlkeen ka-
nanmunat mukaan yksi
kerrallaan.

Joukkoon olisi konventioiden mukai-
nen ilmaisu.

Kéadnnoksen vas-
taavuus tosield-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Dabei die Eier nach-
einander zufiigen.

Kaada taikina vuokaan,
laita vuoka uunin kes-
kitasolle ja paista 50

Paista uunin keskitasolla 50 minuut-
tia olisi konventioiden mukainen il-
maisu.

K&annoksen vas-
taavuus tosiel4-
méén ja tekstila-

Den Teig einfiillen
und im vorgeheizten
Backofen (Mitte) 50

minuuttia. jiin (2) Minuten backen.
- Ruokaohjeen kuvassa on kakun Johdonmukaisuus | -
paalla mantelilastuja, jotka puuttuvat | (5)
sekd 1dhto- ettd kohdetekstin ohjeis-
tuksesta.
Kiytettavyyttii lisia- | Kommentit Heuristiikka Kohta liihtotekstissa

vit huomiot

Ainekset ovat samassa jéarjestyksessa
ohjeessa ja listassa.

K&annoksen vas-
taavuus tosieli-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Verbimuotona on imperatiivi.

K&annoksen vas-
taavuus tosielé-
méén ja tekstila-
jiin (2)

Mittayksikot ovat konventioiden mu-
kaisia.

Kéaidnnoksen vas-
taavuus tosiel4-
maédn ja tekstila-
jiin (2)

1 tl vaniljasokeria

Muutettu suomalaiselle kéyttdjdlle
helpompaan muotoon.

Kéaidnnoksen vas-
taavuus tosield-
maiin ja tekstila-
jiin (2)

1 Packchen Vanille-
zucker

400 g jauhoista peru-
naa (esim. Afra, Fon-
tane)

Kéannokseen on lisdtty toinenkin pe-
runalajike, jota useimmiten 18ytyy
suomalaisesta kaupasta. Ohjeessa on
myo0s mainittu, millaista perunaa tu-
lee kayttdd, jolloin kayttdja tietdd va-
lita oikean perunan, jos kyseisié lajik-
keita ei ole saatavilla

Kéannoksen ja
kiyttdjien vastaa-
vuus (1)

400 g Kartoffeln,
mehlige Sorte, z.B.
Afra

5 #l leivinjauhetta

Muutettu suomalaiselle kéyttdjdlle
helpompaan muotoon, kuitenkin 5 tl
leivinjauhetta yhdessé kakussa on
melko paljon ja leivinjauhe alkaa til-
laisissa médrin helposti maistua lépi.
Saksassa myytivét leivinjauhepussit

K&annoksen vas-
taavuus tosiel4-
maédn ja tekstila-
jiin (2)

1 Packchen Backpul-
ver




ovat noin 17 gramman painoisia, jo-
ten korkeintaan kolme teelusikallista
olisi ldhempénd oikeaa madraa.

Itavaltalainen kuiva-
kakku (Guglhupf) pe-
runasta ja manteleista

Otsikossa kerrottu enemmaén kakusta
kuin pelkistién vain sen nimi, jolloin
kéyttdja saa muutakin tietoa ohjeen
avulla kuin vain valmistuksessa tar-
vittavat tiedot.

Miellyttavyys (6)

Kartoffelguglhup mit
Mandeln

Melkein kaikissa Perunat: 101 reseptid -kKirjan tarkastelluissa ruokaohjeissa ei ole erikseen

kappaleita tai muuta jaottelua, vaan kaikki teksti on kirjoitettu yhteen ilman kappalevéleja.

Joissakin ohjeissa on hieman selkedmpi jako, mutta ei riittdvén selkeéd ruokaohjeelle. Kuvat

ovat kovin isoja ja vievit tilaa ruokaohjeissa, joten jaottelun puute voi johtua tistd. Muuten

asettelu on kaikissa ohjeissa konventioiden mukainen.




Liite 2 — Sacherkakku (Steinbrecher 2013, 148)
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Liite 4 — Thiiringenin unikkotorttu (Steinbrecher 2013, 19)




Liite 5 — Saksalaiset piparkakut (Steinbrecher 2013, 213)




Liite 6 — Reinin kanelivohvelit kermavaahdon kera (Voigtlinder 2013, 68)




Liite 7 — Persikkaletut vaniljakastikkeen kera (Voigtlinder 2013, 181)
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vaniljakastikkeen kera

4 annosta

Lettutaikina

250 g vehnajauhoja

4 munaa

350 ml maitoa

100 ml kivennaisvetta
hyppysellinen suolaa

1 rkl sokeria

vajaa 1 tl vaniljasokeria
4 persikkaa

Vaniljakastike

1 vaniljatanko

450 ml maitoa

2 rkl sokeria
hyppysellinen suolaa
1 tl ruokatarkkelysta
2 munankeltuaista

Lisaksi
ruokadljya paistamiseen

Valmistusaika: n. 55 minuuttia
Annoksessa n. 489 kcal / 2047 kJ

23gP, 20 gR, 52 g HH

| Siiviléi vehnajauhot kulhoon lettutaikinaa varten.
. Vatkaa munat maidon, kivennaisveden, suolan,
sokerin ja vaniljasokerin kanssa ja sekoita jauhoihin
vahan kerrallaan. Katso, ettei taikinaan muodostu
paakkuja. Anna taikinan levata 30 minuuttia.

) Halkaise silla aikaa vaniljatanko pitkittdin ja
raaputa siita sisus. Kiehauta keskenaan 300 ml
maitoa, sokeri, vaniljatanko ja sen sisus sek3 suo-
la, pane kattila sivuun ja anna vetdytya 10 minuuttia.
Poista vaniljatanko. Sekoita jéljelld olevaan maitoon
ruokatérkkelys ja keltuainen. Kiehauta vanilja-mai-
toseos uudestaan, sekoita maito-keltuaisseos jouk-
koon ja anna kiehua hiljalleen miedolla EmmallE
2-3 minuuttia. Anna kastikkeen jaahtya.

3 Pese persikat. Poista kuori ja kivi ja leikkaa he-
' delmaliha pieniksi kuutioiksi. Sekoita lettutaiki-

naa vield kerran perusteellisesti ja lisd3 siihen per-
sikkapalat.

| Kuumenna vahan oljya pinnoitetussa paistin-

pannussa. Pane vahan taikinaa pannuun, tasoi-

ta ja paista letut kullankeltaisiksi kummaltakin puo-

lelta. Jatka nain, kunnes taikina on kaytetty loppuun,

ja pane valmiit letut [&mpimaan paikkaan. Tarjoa
persikkaletut vaniljakastikkeen kera.

181



Liite 8 — Raparperitiytteiset crespella-lettukiarot (Voigtlinder 2013, 194)
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crespella-lettukaarot

4 annosta

Raparperitayte

400 g raparperia

50 g sokeria

50 g Amaretto-kekseja

50 g valkoista kuorrutus-
suklaata

Vaniljakiisseli

1 vaniljatanko

100 ml maitoa

100 ml kermaa

1 rkl sokeria

1 munankeltuainen
1 tl ruokatarkkelysta

Lettutaikina
125 g vehnajauhoja

2 munaa, hyppysellinen suolaa

1 rkl hunajaa
150 ml maitoa
150 ml kivennaisvetta

Lisdksi
ruokaoljya paistamiseen
Valmistusaika: n. 40 minuuttia

(+ lepoaika n. 20 minuuttia
ja paistoaika n. 15 minuuttial

Annoksessa n. 451 kcal / 1885 kJ

11gP,20gR,26gHH

194

ﬁ Kasittele raparperit ja leikkaa pieniksi paloik-
si. Pane 50 g sokeria ja raparperipalat kattilaan
ja kiehauta. Ota kattila liedelta ja anna raperperien
jaahtya. Rouhi Amaretto-keksit ja valkoinen kuor-
rutussuklaa karkeaksi rouheeksi ja sekoita kylmiin
raparpereihin.

) Halkaise vaniljatanko pitkittain ja raaputa tan-
gosta sisus. Pane vaniljatangon sisus, vanilja-
tanko, maito, kerma ja sokeri kattilaan ja kiehauta.
Sekoita keltuainen ja ruokatarkkelys tasaiseksi se-
okseksi ja lisaa se kiehuvan kuumaan maitoseok-
seen. Keita hetki koko ajan sekoittaen ja ota sitten
kattila liedelta.

3 Siiviloi vehnajauhot kulhoon. Vatkaa munat suo-
G/ lan, hunajan, maidon ja kivenndisveden kanssa
ja sekoita jauhoihin vdhan kerrallaan. Katso, ettei
taikinaan muodostu paakkuja. Anna taikinan levata
20 minuuttia. Pane uuni ldmpidmaan 200 asteeseen
ylé- / alalammolle.

4% Kuumenna vahdan oljya paistinpannussa ja
- paista taikinasta 4 kullankeltaista lettua. Levi-
ta jokaiselle letulle raparperiseosta, muotoile letut
kaaroiksi ja pane ne voideltuun uunivuokaan. Kaada
vaniljakiisseli paalle ja paista uunin keskitasolla n.
15 minuuttia.



Liite 9 — Pinaattivohvelit juuston kera (Voigtlinder 2013, 201)

Psoaffivehvelsf

juuston kera

4 annosta

1 kg pinaattia

1 sipuli

150 g voita

suolaa

mustapippuria myllysta

vastaraastettua
muskottipahkinaa

100 g raastettua
kermajuustoa

4 munaa

100 ml maitoa

200 g vehnajauhoja

Yz tl leivinjauhetta

Valmistusaika: n. 40 minuuttia

Annoksessa n. 174 kcal / 730 kJ

6gP,11gR,9gHH

Riivi pinaatinlehdet ja huuhtele ne perusteellises-

ti. Kuori sipuli ja silppua se hienoksi. Kuumenna
50 g voita pannussa, kuullota sipulisilppu, lisaa pi-
naatti ja hauduta, kunnes pinaatti on kypsaa. Mausta
voimakkaasti suolalla, mustapippurilla ja muskotti-
pahkinalla.

) Sulata loput voista ja anna vahan jadhtya. Sekoi-
ta joukkoon juusto, munat, maito, vehnajauhot ja
leivinjauhe. Lisda pinaatti varovasti taikinaan.

3 Kuumenna vohvelirauta, puhdista tarvittaessa
rasvasta ja paista vohveleita kayttaen 3 rkl tai-
kinaa kerrallaan.
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Liite 10 — Kermainen peruna-parsakeitto parmesaanilla hoystettynia (Adam

2015, 57)

Kermainen peruna-parsakeitto
parmesaanilla hdystettyna

Kuori ja pese perunat ja leikkaa noin senttimetrin kokoisiksi kuutioiksi. 4 ANNOSTA

Pese ja kuori tankoparsat ja leikkaa niiden kovat pait pois. Leikkaa par- 400 g jauhoista perunaa

sat senttimetrin pituisiksi palasiksi ja laita kirkiosat sivuun odottamaan.  (esim. Lady Claire, Afra)

Kuori ja hienonna sipuli. Kuumenna kattilassa voita ja kuullota sipulia 500 g vihrei tankoparsaa

siin viihin aikaa. Lisid perunakuutiot ja parsanpalat (karkiosia lukuun 1 pieni sipuli

ottamatta) ja kuullota viihéin aikaa. Mausta suolalla, pippurilla ja mus- 2 rkl voita

kottipéhkinilla. Pese kirveli ja nypi sen lehdet. Erota jonkin verran leh-  suolaa ja pippuria

tia myshempii koristelua varten ja silppua muut lehdet karkeasti ja liséii  hyppysellinen jauhettua

kattilaan. Kaada paille kasvisliemi ja kypsenni kannen alla hiljalleen  muskottipahkinaa

25 minuuttia. kourallinen kirvelia

Keiton kypsyessi kichauta parsojen kirkiosat nopeasti kichuvassa suola- 1| kasvislienti

vedessd, jaihdytd kylmilld vedelld ja anna valua kunnolla kuivaksi. 4 rkl ranskankermaa

Soseuta keitto sauvasekoittimella. Sekoita mukaan ranskankerma ja par- 3 rkl parmesaanijuustoa

mesaanijuusto, keitd kiehuvaksi ja mausta suolalla, pippurilla ja sitruuna-  raastettuna

mehulla maun mukaan. Jaa keitto annoksiin ja ripottele pille kiehaute-

tut ja valuneet parsankirjet ja loput kirvelinlehdet. VIHIE
Vihrein tankoparsan sijaan voidaan
kiyttiada myds valkoista. Kaupoista
voi l8ytyid myds miniparsaa, jota voi
hyvin kiyttii niin ikiin.

Perunat | 57



Liite 11 — Peruna-purjopaistos (Adam 2015, 114)

YHTEEN PIIRAKKAVUOALLISEEN
(HALKAISIJA 26 CM)

300 g pakastelehtitaikinaa
600 g naudan lapaa

2 rkl ruokasljyi

suolaa ja pippuria

1 rkl jauhoja

34 dl lihalienta

400 g purjosipulia

500 g melko kiintedmaltoista
perunaa (esim. Lady Felicia,
Belana)

| munankeltuainen

1 rkl maitoa

Peruna-purjopaistos
Englantilainen erikoisuus kiiy mainiosti pienesti lounasateriasta.

Ota lehtitaikina paketista ja anna sen sulaa. Leikkaa liha noin 1% cm:n
kuutioiksi. Kuumenna &ljy padassa, laita lihakuutiot pataan ja ruskista
kunnolla kauttaaltaan. Mausta suolalla ja pippurilla, sirottele jauhot
sekaan ja sekoita. Kaada lihaliemi pille, laita kansi pélille, alenna limpd
miedoksi ja anna kypsyi hiljalleen 30 minuuttia.

Poista purjosta tyvi ja vihreit osat, pese purjo (myos lehtien vilit) ja
leikkaa kapeiksi renkaiksi. Kuori ja pese perunat ja pilko noin 1 cm:n
kokoisiksi kuutioiksi. Lisd# purjo ja peruna lihan joukkoon kypsymiiéin
10 minuutiksi. Mausta suolalla ja pippurilla, ota pata pois liedeltd ja anna
jadhtyi.

Kuumenna uuni 225 °Czeen. Kauli lehtitaikina hieman piirakkavuokaa
suuremmaksi ympyrin muotoiseksi levyksi. Levitd liha-kasvissekoi-
tus tasaisesti piirakkavuoan pohjalle ja nosta lehtitaikinalevy kevyesti
piille niin, ettd taikinalevyn reunat ulottuvat hieman vuoan reunojen
yli. Painele taikinan reunat vuoan reunoja vasten ja tee sopivalla py6-
reiilli muotilla taikinalevyn keskelle halkaisijaltaan noin 4 cm:n reiké.
Sekoita vispililli munankeltuainen ja maito keskeniiin ja sivele taikina
keltuaismaidolla. Laita peruna-purjopaistos uunin keskiosaan ja paista
15 minuuttia.

Perunat | 114



Liite 12 — Peruna-papupannu hoystettyné sitruunankuorella (Adam 2015,
150)

Peruna-papupannu héystettyni
sitruunankuorella

4 ANNOSTA  Pese pavut ja leikkaa niisti pois kanta ja pad. Leikkaa palot noin 3 ecm:n
250 g vihreita taitepapuja  pituisiksi palasiksi. Keitd pavunpaloja kiehuvassa suolavedessi noin viisi
suolaa ja pippuria  minuuttia. Ota pois vedestd, jazhdytad kylmilli vedelld ja valuta kuiviksi.
750 g melko kiinteimaltoista Kuori ja pese perunat ja pilko noin 2 cm:n kokoisiksi kuutioiksi. Kuu-
g I I ja |
varhaisperunaa  menna kirkastettu voi suurella teflonpintaisella pannulla ja paista peruna-
(esim. Lady Felicia, Timo)  kuutioita siini silloin tillsin kidnnellen noin 12-15 minuuttia.
1-2 rkl kirkastettua voita  Perunoiden paistuessa kuori ja hienonna valkosipulinkynsi ja lisié peru-
I I y I
1 valkosipulinkynsi  nan sekaan paistumaan. Poista keviitsipuleista kannat ja varsien kirjet,
puoli nippua kevitsipulia  pese kevitsipulit ja leikkaa kapeiksi renkaiksi. Pese sitruuna kuumalla
1 pieni sitruuna  vedelld, kuivaa pyyhkeelli ja leikkaa kuori hyvin ohuiksi suikaleiksi tai

raasta se hienoksi. Lisii

pavunpalat perunan joukkoon ja paista noin viisi
minuuttia, kunnes sekd peruna ettd pavut ovat kypsid. Mausta peruna-
pannu suolalla, pippurilla ja raastetulla sitruunankuorella. Sirottele

kevitsipulirenkaat péiille ja tarjoa.
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[tivaltalainen kuivakakku (Guglhupf)

perunasta ja manteleista

Kuori perunat ja laita kattilaan. Lisdi vettd juuri peitoksi asti, lisii hie-
man suolaa, laita kansi piille ja kypsenni noin 25 minuuttia. Kaada kei-
tinvesi pois ja anna perunoiden kuivua ja jaihtyi. Purista perunat peru-
napusertimen lipi kulhoon.

Kuumenna uuni 180 °C:een. Laita tyhjiin kulhoon voi, sokeri ja vanilja-
sokeri ja vatkaa sihkévatkaimella vaahdoksi. Sekoita sen jilkeen kanan-
munat mukaan yksi kerrallaan. Lisid sitten perunamassa joukkoon.
Lisii seuraavaksi jauhot, leivinjauhe, kaakaojauhe, manteli ja rusinat ja
sekoita joukkoon.

Voitele korkealaitainen pydrei kakkuvuoka ja vuoraa kerppujauhoilla.
Kaada taikina vuokaan, laita vuoka uunin keskitasolle ja paista 50 minuut-
tia. Ota vuoka uunista, kumoa kakku vuoasta ja anna iiiiil]l‘\'ii kunnolla

jadhdytysritililld. Sirottele lopuksi tomusokeria pille.
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Liite 13 — Itidvaltalainen kuivakakku (Guglhupf) perunasta ja manteleista

(Adam 2015, 175)

12 ANNOSTA

400 g jauhoista perunaa
(esim. Afra, Fontane)

suolaa

250 g voita

3 dl sokeria

1 tl vaniljasokeria

5 kananmunaa

hieman vajaa 5% dl jauhoja

5 tl leivinjauhetta

5 rkl kaakaojauhetta

100 g mantelijauhetta

100 g rusinoita

rasvaa ja korppujauhoa vuokaan
tomusokeria péélle sirotteluun



Liite 14 — Sachertorte (Steinbrecher 2012, 148)




Liite 15 — Mehrkornbrot (Steinbrecher 2012, 205)




Liite 16 — Thiiringer Mohnkuchen (Steinbrecher 2012, 19)




Liite 17 — Lebkuchen (Steinbrecher 2012, 213)




Liite 18 — Rheinische Zimtwaffeln mit Sahne (Voigtlinder 2012, 68)




Liite 19 — Pfirsichpfannkuchen mit Vanillesauce (Voigtlinder 2012, 181)

@ﬁ% E‘C]‘Pf annkuchen

Fir 4 Portionen

Fir die Pfannkuchen
250 g Weizenmehl

4 Eier

350 ml Milch

100 ml Mineralwasser
1 Prise Salz

1 El Zucker

2 P. Vanillezucker

4 Pfirsiche

Fiir die Vanillesauce
1 Vanilleschote

450 ml Milch

2 El Zucker

1 Prise Salz

1 Tl Speisestarke

2 Eigelb

AuBlerdem
Speisedl zum Backen

Zubereitungszeit: ca. 55 Minuten
Pro Portion ca. 489 kcal/2047 kJ
23gE,20gF,52gKH

mit Vanillesauce

/| Fir die Pfannkuchen das Weizenmehl in eine
. Ruhrschissel sieben. Eier mit Milch, Mineral-
wasser, Salz, Zucker und Vanillezucker verschlagen
und nach und nach unter das Mehl rihren. Darauf
achten, dass keine Klimpchen entstehen. Den Teig
30 Minuten ruhen lassen.

G/‘ In der Zwischenzeit die Vanilleschote langs auf-

schneiden und das Mark herauskratzen. 300 ml
Milch mit Zucker, Vanilleschote und -mark und Salz
kurz aufkochen, beiseitestellen und 10 Minuten zie-
hen lassen. Die Vanilleschote entfernen. Restliche
Milch mit Starke und Eigelb verriihren. Die Vanille-
milch erneut aufkochen, die Milch-Eigelb- Mischung
unterrihren und bei milder Hitze 2-3 Minuten ko-
cheln lassen. Sauce abkihlen lassen.

1 Die Pfirsiche waschen. Die Haut abziehen, die
3 Pfirsiche entsteinen und das Fruchtfleisch in
feine Wiirfel schneiden. Den Pfannkuchenteig noch
einmal durchrihren und die Pfirsichstiicke unterhe-
ben.

__ Ein wenig Ol in einer beschichteten Pfanne

- erhitzen. Etwas Teig in die Pfanne geben, ver-
streichen und den Pfannkuchen von beiden Seiten
goldgelb backen. So fortfahren, bis der Teig aufge-
braucht ist, die fertigen Pfannkuchen warm stellen.
Die Pfirsichpfannkuchen mit der Vanillesauce ser-
vieren.
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Fiir 4 Portionen

Fiir den Rhabarber
400 g Rhabarber

50 g Zucker

50 g Amaretti-Kekse
50 g weifle Kuvertiire

Fiir den Guss

1 Vanilleschote
100 ml Milch

100 ml Sahne

1 El Zucker

1 Eigelb

1 Tl Speisestarke

Fir die Crespelle

125 g Weizenmehl

2 Eier, 1 Prise Salz

1 EL Honig

150 ml Milch

150 ml Mineralwasser

AuBerdem
Speisedl zum Backen

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

(plus Ruhezeit ca. 20 Minuten
und Backzeit ca. 15 Minuten)
Pro Portion ca. 451 kcal/1885 kJ
11gE 20gF, 26 g KH
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Liite 20 — Crespelle mit Rhabarberfiillung (Voigtlinder 2012, 194)

@We@g']oewe

mit Rhabarberfullung

/ Den Rhabarber putzen und in kleine Stiicke
schneiden. 50 g Zucker und Rhabarber in einen
Topf geben und aufkochen lassen. Den Topf vom
Herd ziehen und den Rhabarber abkihlen lassen.
Amaretti und weifle Kuvertiire grob hacken und mit
dem kalten Rhabarber verriihren.

Fir den Guss die Vanilleschote ldngs einritzen

und das Mark herauskratzen. Vanillemark, Va-
nilleschote, Milch, Sahne und Zucker in einen Topf
geben und aufkochen. Eigelb und Starke glatt ver-
rihren und unter die kochende Milch riihren. Unter
standigem Rihren kurz kochen lassen, dann den
Topf vom Herd ziehen.

Das Mehl in eine Schiissel sieben. Eier mit Salz,
(3 Honig, Milch und Mineralwasser verschlagen
und nach und nach unter das Mehl riihren. Darauf
achten, dass keine Klimpchen entstehen. Den Teig
20 Minuten ruhen lassen. Den Backofen auf Ober-/
Unterhitze 200 °C vorheizen.

4& Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und aus dem
Teig nacheinander 4 goldgelbe Pfannkuchen
backen. Jeden Pfannkuchen mit der Rhabarbermi-
schung bestreichen, aufrollen und in eine gefettete
Auflaufform legen. Mit der Vanillecreme ubergleﬁen
und auf der mittleren Schiene im vongehelzten Back-
ofen ca. 15 Minuten backen:



Liite 21 — Spinatwaffeln mit Kése (Voigtlinder 2012, 201)




Liite 22 — Kartoffel-Spargelcremesuppe mit Parmesan (Adam 2012, 57)

Kartottel-Spargelcremesuppe mit
Parmesan

Die Kartoffeln schalen, waschen und in 1 cm grofle Wiirfel schnei-
den. Den Spargel waschen, schélen und dabei die Enden abschnei-
den. Die Stangen in 1 cm lange Stiicke schneiden, die Spargelspit-
zen beiseite legen.

Die Zwiebel schilen und fein hacken und in einem breiten Topf
in Butter, andiinsten. Die Kartoffelwiirfel mit den Spargelstiicken
dazugeben und kurz andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen. Den Kerbel waschen, abzupfen, bis auf einige Blittchen
grob hacken und dazugeben. Mit der Gemiisebriihe aufgieflen und
zugedeckt 25 Minuten kacheln lassen.

Inzwischen die Spargelspitzen in kochendem Salzwasser blanchie-
ren, eiskalt abschrecken und gut abtropfen lassen. Die Suppe mit
dem Mixstab piirieren. Die Créme fraiche und den Parmesan unter-
riihren, aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschme-
cken. Die Suppe anrichten und mit den blanchierten Spargelspitzen
und den restlichen Kerbelblittchen garnieren.

Gute Kartoffeln | 57

FUR 4 PORTIONEN

400 g Kartofteln, mehlige Sorte,
z.B. Afra

500 g griiner Spargel

I kleine Zwiebel

2 EL Butter

Salz, Pfetfer

1 Prise geriebene Muskatnuss
1 Handvoll Kerbel

11 Gemiisebriihe

4 EL Créme fraiche

3 EL geriebener Parmesan

Tipp

Anstelle von griinem kann auch
weiller Spargel verwendet wer-
den, Bruchspargel eignet sich
ebenfalls gut dafiir und ist preis-
werter.




Liite 23 — Kartoffel-Lauchpie (Adam 2012, 114)

FUr 1 PieForm von @ 26 cm
300 g Thefkiihl-Blatterteig
600 g Rindfleisch aus der Schul-
ter

2 EL Ol

Salz, Pfeffer

1 EL Mehl

350 ml Fleischbriihe

400 g Lauch

500 g Kartoffeln, vorwiegend
festkochende Sorte, z. B. King
Edward

1 Eigelb

1 EL Milch

Kartoffel-Lauchpie

Die englische Spezialitiit ,Leek-Potatoe-Pie” wird gerne als kleine
Mabhlzeit zum Lunch gegessen.

Den Blitterteig aus der Packung nehmen und auftauen lassen.
Das Fleisch in Wiirfel von etwa 1,5 cm Kantenlinge schneiden.
Das Ol in einem Briter erhitzen und die Fleischwiirfel darin krif-
tig rundum anbraten. Salzen, pfeffern, mit dem Mehl bestiuben
und unterriithren. Mit der Fleischbriithe aufgieflen und zugedeckt
bei milder Hitze 30 Minuten schmoren lassen.

Den Lauch putzen, waschen und in schmale Ringe schneiden.
Die Kartoffeln schilen, waschen und in etwa 1 cm grofle Wiirfel
schneiden. Den Lauch und die Kartoffeln zum Fleisch geben und
10 Minuten mitgaren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, vom Herd
nehmen und abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Den Blitterteig zu einer run-
den Platte etwas gréfler als die Pieform auswellen. Die Fleisch-
Gemiisemischung in die Pieform fiillen, die Blitterteigplatte lo-
cker dariiberlegen, sodass sie etwas iiberlappt. An den Riindern
an die Pieform andriicken, in der Mitte ein Loch von etwa @ 4 ¢m
ausstechen. Das Eigelb mit der Milch verquirlen und den Teig
damit bestreichen. Den Kartoffel-Lauchpie in den vorgeheizten
Backofen (Mitte) stellen und 15 Minuten backen.
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Liite 24 — Kartoffelpfanne mit griinen Bohnen und Zitronenschale (Adam

2012, 150)

Kartoffelpfanne mit griinen

Bohnen und Zitronenschale

FUr 4 PorTioNEN  Die Bohnen waschen, putzen, die Enden jeweils abknipsen und
250 g griine Bohnen  die Bohnen in etwa 3 cm lange Stiicke schneiden. In kochendem
Salz, Pfeffer Salzwasser etwa 5 Minuten blanchieren, herausnehmen, kalt ab-
760 g Kartoffeln, vorwiegend fest-  schrecken und abtropfen lassen.

kochende Sorte, z.B. Gala Die Kartoffeln schiilen, waschen und in etwa 2 cm grofle Wiir-
1-2 EL Butterschmalz  fel schneiden. Das Butterschmalz in einer beschichteten, grofien
1 Knoblauchzehe Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin unter gelegentlichem

1/2 Bund Friihlingszwiebeln ~ Wenden etwa 12 bis 15 Minuten braten.
1 kleine Zitrone Inzwischen die Knoblauchzehe schilen und fein hacken, zu den
Kartoffeln geben und mit braten. Die Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und in schmale Ringe schneiden. Die Zitrone heif’ ab-
waschen, trocken reiben und die Schale in Zesten abzichen oder
fein abreiben. Die Bohnen zu den Kartoffeln geben und etwa
5 Minuten mit braten, bis die Kartoffeln und die Bohnen gar sind.
Die Kartoffelpfanne mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale wiirzen.

Zum Servieren mit den Frithlingszwiebelringen bestreuen.
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Liite 25 — Kartoffelguglhupf mit Mandeln (Adam 2012, 175)

Kartoffelguglhupf mit Mandeln

Die Kartoffeln schilen und in einen Topf geben. Knapp mit Was-  FUR 12 PORTIONEN

ser bedecken, etwas Salz zufiigen und zugedeckt ca. 25 Minuten 400 g Kartoffeln, mehlige Sorte,
garen, abgiellen, ausdampfen und abkiihlen lassen. Dann durch  z.B. Afra

eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Salz

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Butter mit dem Zu- 250 g Butter

cker und dem Vanillezucker in eine Schiissel fiillen und mit dem 250 g Zucker

Handriihrgeriit schaumig schlagen. Dabei die Eier nacheinander 1 Pickchen Vanillezucker
zuftigen. Die durchgepressten Kartoffeln dazugeben. Das Mehl 5 Eier

mit dem Backpulver, den Kakao, den Mandeln und den Rosinen 350 g Mehl

dazugeben und unterarbeiten. 1 Piickchen Backpulver

Eine Guglhupfform einfetten und mit Paniermehl ausstreuen. Den 5 EL Kakao

Teig einfiillen und im vorgeheizten Backofen (Mitte) 50 Minuten 100 g gemahlene Mandeln
backen. Herausnehmen, aus der Form stiirzen und auf einem Ku- 100 g Rosinen

chengitter ganz abkiihlen lassen. Zum Schluss mit Puderzucker Fett und Paniermehl fiir die Form
bestiduben. Puderzucker zum Bestduben
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1 Einleitung

Kochrezepte gehoren zum Alltag und sind in Kochbiichern, im Fernsehen, im Internet und sogar
auch auf der Seite einer Reilverpackung zu finden. Das Essen der anderen Lénder und Kulturen
interessiert uns auch immer mehr und mehr. Deswegen werden viele Kochbiicher und -rezepte
heutzutage iibersetzt (Chiaro/Rossato 2015, 239). Kochrezepte werden als Hilfsmittel beim Ko-
chen benutzt und deswegen soll die Gebrauchstauglichkeit in Kochrezepten gut sein. Das be-
deutet, dass es moglich ist, die Speise mit Hilfe eines Kochrezeptes ohne storende Aspekte, wie
z. B. unklare Anweisungen, zuzubereiten und so, dass das Endergebnis dem Kochrezept ent-

spricht.

Das Ziel in dieser Untersuchung ist herauszufinden, wie die Gebrauchstauglichkeit in den fin-
nischen Ubersetzungen des Kochrezeptes zu bewerten ist und was fiir Faktoren es in diesen
Kochrezepten gibt, die die Gebrauchstauglichkeit beeinflussen. Die Hypothese ist, dass die Ge-
brauchstauglichkeit in den tlibersetzten Kochrezepten hoch zu bewerten ist, weil diese zu Ge-
brauchstexten gehoren und das Kochrezept ein stark konventioneller Texttyp ist. Diese spezifi-
schen Konventionen sind zu beachten, wenn Kochrezepte iibersetzt werden. Es gibt auch andere
Eigenschaften in Kochrezepten, die einen Einfluss auf die Gebrauchstauglichkeit haben, z. B.

die Folgerichtigkeit und die Eindeutigkeit der Anweisungen.

In dieser Masterarbeit werden finnische Ubersetzungen der urspriinglich auf Deutsch geschrie-
benen Kochrezepte unter dem Aspekt der Gebrauchstauglichkeit betrachtet. Zum Untersu-
chungsmaterial gehoren nur solche Kochrezepte, die im Alltagskochen benutzt werden. Es gibt

frithere Untersuchungen z. B. {liber gesellschaftliche und kulturelle Faktoren in Kochrezepten



und Kochbiichern. Uber die textuellen Aspekte von Kochrezepten gibt es bspw. Untersuchun-
gen von Soikkeli (2014), aber in den Translationswissenschaften sind Kochrezepte nicht um-
fassend untersucht. Luise Lieflainder-Koistinen (1993) hat die Textsorte Kochrezept in ihrem
Artikel Zur Textsorte “Kochrezept” im Deutschen und Finnischen. Eine Ubersetzungstheore-
tisch relevante Textanalyse aus dem translationstheoretischen Blickwinkel betrachtet. Die Ge-
brauchstauglichkeit in Ubersetzungen ist frilher u. a. in Master-arbeiten iiber die Ge-
brauchstauglichkeit in Strickanleitungen und Anleitungen (u. a. Himeenoja 2011, Lidhdesmaki
2015) betrachtet worden, aber nicht in Ubersetzungen von Kochrezepten. Diese Untersuchung
ermoglicht also einen neuen Berithrungspunkt zwischen Translationswissenschaften und Ge-

brauchstauglichkeit.

2 Kochrezept als Text und das Ubersetzen der Kochrezepte

Es gibt Kochrezepte in jeder Kultur und deswegen haben Kochrezepte Eigenschaften, die sich
zwischen verschiedenen Kulturen verdndern (Pakkala-Weckstrom 2011, 92-93). Aus der Sicht
des Ubersetzens ist es wichtig, diese Eigenschaften, also Konventionen, zu kennen. Dadurch
verlaufen die Ubersetzungen fliissiger und sind fiir den Leser leicht zu verstehen. Die Uberset-
zungen der Kochrezepte sollten also den Nebentexten und Konventionen der Zielkultur ent-

sprechen.

2.1 Kochrezepte als Gebrauchstexte

Gebrauchstexte sind Texte, die sich in bestimmten Kommunikationssituationen befinden, wie
z. B. Wetterberichte und Kochrezepte (Stolze 2012, 214). Obwohl es bestimmte Fachsprachen
des jeweiligen Fachbereichs in Gebrauchstexten gibt, sind sie aber nicht fiir bestimmte Leser
in einem Fachbereich bestimmt. Deswegen konnen Gebrauchstexte nicht mit Fachtexten ver-
glichen werden. Das Wesentliche in den Gebrauchstexten ist die Information im Text und die
Vermittlung dieser Information. Die Gebrauchstexte konnen deswegen in den informativen
Texttyp eingeteilt werden. Wichtig bei Gebrauchstexten ist, dass sie verstdndlich sind, und die
Verstandlichkeit ist in den Texten z. B. anhand des Gebrauchs von denselben Sprachformen zu

sehen. (Stolze 2004, 649—-652)

Wenn Gebrauchstexte iibersetzt werden, sollen die Textmerkmale nicht direkt als solche in der
Zielsprache und -kultur vermittelt werden, sondern sie sollen mit den vergleichbaren Konven-
tionen der Zielkultur ersetzt werden. Die Textfunktion soll auch beachtet werden. Es ist also

wichtiger, dass der Text den Konventionen des betreffenden Texttyps entspricht, als dass der



Text formlich mit dem Ausgangstext dquivalent wére. (Stolze 2004, 649-651) Diese fiir Ge-
brauchstexten typische Eigenschaften sind in Kochrezepten zu bemerken. Mit den Kochrezep-
ten wird Information iiber das Kochen vermittelt und diese Information soll auch verstindlich
sein, so dass die Zubereitung der Speise richtig gelingt. Kochrezepte konnen nicht mit den
Fachtexten gleichgesetzt werden, obwohl sie spezifische Lexik von Kochen enthalten. Kochre-
zepte sind nicht nur fiir eine bestimmte Zielgruppe bestimmt, obwohl Verfasser oft professio-

nelle K6che/Kochinnen sind.

2.2 Texttyp und Textsorte von Kochrezepten

Texte konnen aufgrund ihrer verkniipfenden Merkmale z. B. in Texttypen und Textsorten ein-
geteilt werden. Texte haben eigene spezifischen Merkmale, die die Klassifizierungen voneinan-
der trennen. (Nord 2009, 19) Die Texttypen zeigen, wie die Sprache im Text ist, z. B., ob der
Text ein erzdhlender oder ein beschreibender ist. Texte werden in verschiedene Textsorten auf-
grund ihrer Merkmale unterteilt. Jeder Text hat auch eine prototypische Basis, die den Grund
fiir die spezifische Textsorte verfasst. Die Benutzung der verschiedenen Textsorten verlangt
Kenntnis iiber die Situationen, in der der Text benutzt wird, und {iber die typischen Merkmale

des Textes. (Mauranen/Piitulainen 2012, 273)

Insbesondere Katharina ReiB (1983) ist innerhalb der Ubersetzungswissenschaften fiir ihre
Weise die Texte in Texttypen zu teilen bekannt. Rei3 (1983, 206) teilt die Texte in vier ver-
schiedenen Texttypen aufgrund ihrer Funktion und beobachtet die Ansicht der Ubersetzungs-
wissenschaften in dieser Einteilung (die iibersetzungsrelevante Texttypologie). Die vier Text-
typen sind der informative, expressive, operative und multimodale Texttyp. Informative Texte
sind sachzentral und deren Zweck ist die Vermittlung der Information. Expressive Texte sind
senderzentral und sie vermitteln die Gefiihle und Gedanken des Schreibers. Operative Texte
sind empféngerzentral und mit solchen Texten wird auf den Leser eingewirkt. Zum multimo-
dalen Texttyp gehoren Texte, die nicht in Textform prédsentiert werden, wie z. B. gesungene

Texte. (Reil3 1983, 18-20)

Nach der Einteilung von Reif3 (1983) gehoren die Kochrezepte zum informativen und operati-
ven Texttyp. Der Hauptzweck in Kochrezepten ist die Vermittlung der Information, wie in in-
formativen Texten, und die Kochrezepte sollen sich auch auf die Leser beziehen und sie dazu
locken das Kochrezept auszuprobieren. Das ist typisch fiir die operativen Texte. Die Uberset-
zung eines informativen Textes ist dann erfolgreich, wenn der Sachinhalt unverénderlich bleibt

und die formlichen Elemente des Ausgangstextes mit den Elementen der Zielsprache ersetzt
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werden. (Reifl 1983, 19-20) Bei der Ubersetzung der Kochrezepte ist es wichtig, dass die In-

formation authentisch bleibt, sonst wird das Ergebnis, die Speise, verfalscht.

2.3 Konventionen von Kochrezepten

Verschiedene Texte und Textsorten folgen spezifischen Regeln, also Normen, die die Gestalt
des Textes bestimmen. Normen konnen textintern sein, dann bestimmen sie die Struktur oder
die Sprache des Textes. Wenn die Normen textextern sind, bestimmen sie die soziokulturelle
Situation. Normen sind allgemein ungeschriebene Regeln, aber mit einigen Texten sind sie aus-
geschriebene und solche sind z. B. administrativen Texten. (Pietikdinen/Méantynen 2009, 82—
84) Haufig werden Konventionen als Normen genannt, aber Rei3 und Vermeer (1984, 178)
sehen die Konventionen bestimmter als die Normen. Der Unterschied zwischen diesen zweli ist,
dass Konventionen leichter mit anderen Konventionen zu ersetzen sind als Normen mit anderen
Normen. Konventionen konnen in allen Ebenen des Textes und der Sprache herauskommen: in

Lexik, Grammatik und Aufbau des Textes. (Reifl/Vermeer 1984, 179, 183—185)

In finnischen Kochrezepten sind die Zutaten in der Zutatenliste normalerweise in derselben
Reihenfolge wie sie beim Kochen gebraucht werden, Verben sind im Imperativ. Die Sitze sind
kurz, informativ und klar. Am haufigsten werden Hauptsitze benutzt. Von Malleinheiten wer-
den Abkiirzungen benutzt und fiir Zutaten von kleinen Mengen beschreibende Worter, wie z.
B. hyppysellinen (eine Prise). (Pakkala-Weckstrom 2011, 93) Als MaBeinheit bspw. von Mehl,
Zucker, Milch und Wasser werden Deziliter benutzt und die Menge von Backpulver wird als
Tee- oder Essloffeln angegeben. Gramm werden von solchen Zutaten benutzt, die in Packungen
gekauft werden konnen, worauf der Grammanteil zu lesen ist. Diese sind z. B. Butter und Quark.
Es gibt auch beschreibende Worter, wie vaahdottaa (einschdumen), und feststehende Worter
und Ausdriicke, wie vaahdota munat ja sokeri kovaksi vaahdoksi (schdum Eier und Zucker zum

festem Schaum ein).

In deutschen Kochrezepten wird der Leser nicht direkt und personlich angesprochen (Lieflén-
der-Koistinen 1992, 133) und Verben sind am hiufigsten im Infinitiv (Donalies 2012, 30). Nach
den Konventionen der deutschen Kochrezepte werden Gramm von trockenen Zutaten, wie
Mehl, benutzt, und Milliliter von fliissigen Zutaten, wie Wasser, Milch und Jogurt. Normaler-
weise wird Deziliter als MaBleinheit nicht benutzt und von Malleinheiten werden Abkiirzungen

benutzt. In den deutschen Kochrezepten ist mehr Verbindlichkeit zu sehen, als in finnischen



Kochrezepten. Das wird z. B. mit Benutzung der Ausdriicke wie als ndchstes und danach ge-
macht. Auch in deutschen Kochrezepten gibt es feststehende Worter und Ausdriicke, wie gehen

lassen, auf der untersten Schiene und im vorgeheizten Ofen backen.

3 Das benutzerzentrische Ubersetzen

Das Konzept Gebrauchstauglichkeit stammt urspriinglich aus dem Bereich der Informatik. Zu
den Translationswissenschaften ist dieses Konzept durch technische Kommunikation gekom-
men und ist auch hdufig mit Gebrauchsanweisungen verbunden. (Suojanen, Koski-
nen/Tuominen 2012, 10) Im benutzerzentrischen Ubersetzen ist im Mittelpunkt der Leser der
Ubersetzung, der auch als Benutzer des Textes gesehen werden kann. Die Ubersetzung soll
moglichst zugiéinglich und verstindlich zu benutzen sein, und die Ubersetzungsldsungen werden
zur Basis von diesem Gedanken gemacht. Der Leser der Ubersetzung des Kochrezeptes kann
als Benutzer gesehen werden, weil er mit dem Kochrezept die Speise erfolgreich nachzumachen
versucht. Ein Kochrezept, dessen Gebrauchstauglichkeit gut ist, ermoglicht ein Endergebnis

ohne Faktoren, die das Kochen storen, wie z. B. unklare Anweisungen oder Ausdriicke.

3.1 Gebrauchstauglichkeit und Benutzer

Gebrauchstauglichkeit ist eine Eigenschaft von einem Produkt, anhand der die Leichtigkeit der
Benutzung dieses Produkts beschrieben wird. Informationstechnische Produkte haben eine Be-
nutzungsoberfliche und deren Gebrauchstauglichkeit wird anhand einer Gebrauchstauglich-
keitsuntersuchung betrachtet. (Kuutti 2003, 13—14) Andere Produkte kénnen auch Benutzungs-
oberflidche haben, wie z. B. Texte und Ubersetzungen, und deswegen ist es mdglich, auch die

Gebrauchstauglichkeit dieser Produkte zu betrachten.

Es gibt viele Definitionen von Gebrauchstauglichkeit und die bekannteste ist die Definition von
Jakob Nielsen (1993). Nach Nielsen (1993, 26) ist die Gebrauchstauglichkeit nicht nur eine
Gesamtheit auf einer Ebene, sondern aus mehreren Faktoren zusammengesetzt und wird oft aus
fiinf Eigenschaften der Gebrauchstauglichkeit zusammengesetzt: Lernbarkeit (Learnability),
Eftektivitit (Efficiency), Unvergessbarkeit (Memorability), Fehlerlosigkeit (Errors) und An-
nehmlichkeit (Satisfaction) (ebd.). Diese Faktoren konnen mit verschiedenen Methoden unter-
sucht werden (Ovaska, Majaranta & Aula 2005, 3). Diese von Nielsen (1993) erarbeiteten fiinf
Eigenschaften konnen auch mit Kochrezepten verbunden werden. Kochrezepte sollen leicht zu
lernen und zu merken sein; es ist nicht sinnvoll, die Anweisungen die ganze Zeit wihrend des

Kochens wieder und wieder aus dem Rezept nachzuschauen. Die Kochrezepte sind effizient,



wenn nur das Wichtigste fiir die Zubereitung der Speise im wesentlichen Kochrezept erwihnt
wird. Alle anderen zusétzlichen Informationen konnen z. B. in der Einleitung auftauchen. Auch
Annehmlichkeit und Fehlerlosigkeit sind in Kochrezepten wichtig; d. h. visuell angenehme
Kochrezepte sind leicht zu lesen und zu benutzen. Es gibt dann keine storenden Faktoren, z. B.
in der Aufstellung. Kochrezepte sollen auch moglichst fehlerlos sein, denn wenn es Fehler gibt,

wird die Speise nicht richtig zubereitet.

In der Gebrauchstauglichkeit wird der Benutzer als ein Benutzer eines informationstechnischen
Produkts gesehen und es ist wichtig, den Benutzer zu kennen. Auch andere Produkte, wie z. B.
Texte, konnen Benutzer aufweisen, denn Texte kdnnen fiir einen gewissen Zweck verwendet
werden. (Suojanen, Koskinen/Tuominen 2012, 26-28) Dieses ist leicht in Kochrezepten zu be-
merken, weil die Kochrezepte fiir das Kochen einer Speise benutzt werden. Wichtig ist, dass
der Benutzer im Translationsprozess bekannt ist, so dass die Entscheidungen, die wéhrend des
Translationsprozesses gemacht werden, der Fungierbarkeit und Gebrauchstauglich der Uber-
setzung verhelfen. Vor dem Translationsprozess wird dariiber nachgedacht, wer die Benutzer

der Ubersetzung sind. (Suojanen et al. 2012, 54, 56)

3.2 Heuristische Evaluation

Gebrauchstauglichkeit kann mit verschiedenen Methoden untersucht werden, z. B. mit Pla-
nungs-, Modellierungs- und Evaluierungsmethoden (Ovaska, Aula/Majaranta 2005, 5). Die
heuristische Evaluation ist eine von den Evaluierungsmethoden und die Evaluation wird mit
einer Liste von Heuristiken gemacht. Die Heuristiklisten bestehen aus verschiedenen Regeln
und Anweisungen und ein Produkt, dessen Gebrauchstauglichkeit hoch ist, soll diese Heuristi-
ken verfolgen. Heuristiken werden v. a. in der Planung der Benutzungsoberflache oder bei Pro-
dukten benutzt, aber die sind auch fiir die Evaluierung der Gebrauchstauglichkeit von anderen
Sachen geeignet (Korvenranta 2005, 112). Die originale Liste von Heuristiken ist von Jakob
Nielsen (z.B. 1994) herausgearbeitet worden und auf dieser Liste gibt es zehn Heuristiken. Eine
Person kann die heuristische Evaluation machen, aber sie kann vielleicht nicht alle Ge-
brauchstauglichkeitsprobleme finden (Nielsen 1994, 26). Durch heuristische Evaluation ist es
moglich, die Sachen, oder Probleme, die einen Einfluss zur Gebrauchstauglichkeit haben, zu

finden, und die gefundenen Probleme konnen geldst werden.

Zur Evaluierung der Texte werden Heuristiken normalerweise fiir Dokumentationen der tech-
nischen Kommunikation benutzt. In Translationswissenschaften wird schon die Qualititseva-

luation verwendet, aber die wird erst am Ende des Translationsprozesses zur Evaluierung der

6



fertigen Ubersetzung benutzt. Mit Heuristiken kann die Gebrauchstauglichkeit der Ubersetzung
durch den ganzen Prozess evaluiert werden. (Suojanen et al. 2012, 98, 102) In Translationswis-
senschaften wird die heuristische Evaluation durch eine Person, den Ubersetzer, gemacht. Alle
herausgekommenen Probleme in der Ubersetzung sollen korrigiert werden, bevor die Uberset-
zung fertig ist. Zu dieser kontinuierlichen Evaluation sind die Heuristiken eine gute Weise, weil

die kdnnen durch den ganzen Translationsprozess benutzt werden.

Suojanen, Koskinen und Tuominen (2012, 90) haben zehn Heuristiken fiir die Evaluierung der
Gebrauchstauglichkeit der Ubersetzungen herausgestellt. Diese Heuristiken basieren auf den
Heuristiken von Nielsen (z. B. 1994). Diese zehn Heuristiken von Suojanen, Koskinen und
Tuominen (2012) sind spéter zu acht Heuristiken zusammengefasst worden und die Heuristiken
beobachten die Gebrauchstauglichkeit aus der Sicht der Translationswissenschaften (Suoja-
nen/Tuominen 2015, 279). Fiir diese Masterarbeit habe ich auf der Basis der acht Heuristiken
von Suojanen & Tuominen (2015) solche Heuristiken herausgestellt, damit es moglich ist, Ge-
brauchstauglichkeit in den Kochrezepten zu untersuchen. Diese sechs Heuristiken sind in der

Tabelle 1 vorgestellt.

Beriicksichtigt die Ubersetzung den Benutzer und po-
tentielle Benutzergruppen und auch deren Informati-
onsbediirfnis? Sind die Vermutungen in Uberset-
zungsentscheidungen fiir den Benutzer realistisch?

1. Entsprechung der Ubersetzung und Benutzer
(Kddnnoksen ja kdyttdjien vastaavuus)

2. Entsprechung der Ubersetzung mit der Wirklich-
keit und Textsorte (Kddnndksen vastaavuus tosield-
mddn ja tekstilajiin)

Passt die Ubersetzung zu ihrem kulturellen Kontext?
Entspricht die Ubersetzung den Konventionen der
Textsorte der Kochrezepte? Sind z. B. Begriffe und
Register passend fiir die Textsorte? Wére kulturelle
Adaptation ndtig?

3. Lesbarkeit und Verstiandlichkeit (Luettavuus ja
ymmdrrettivyys)

Ist die Ubersetzung visuell leicht zu lesen? Ist die
Ubersetzung verstindlich, und wird Mehrdeutigkeit
und Risiken zum missdeuten geniigend vermindert?

4. Entsprechung den Ausgangs- und Zieltexten
(Ldhto- ja kohdetekstin vastaavuus)

Sind alle im Ausgangstext gewesenen Information
iibersetzt? Sind Fehler in der Ubersetzung zu finden
und gibt es aus dem Ausgangstext kommende sprach-
liche oder strukturelle Stérungen?

5. Folgerichtigkeit (Johdonmukaisuus)

Sind Stil, Begriffe, Fraseologismen und Register der
Ubersetzung folgerichtig durch den ganzen Text und
das Kochbuch?

6. Annehmlichkeit (Miellyttivyys)

Was fiir ein Benutzererlebnis fiihrt die Ubersetzung
mit sich? Erméglicht die Ubersetzung z. B., dass es
moglich ist, mit der Ubersetzung sich wohl fiihlen,
neues lernen, die Speise mit dem Kochrezept erfolg-
reich zu machen oder das Verstdndnis um etwas ver-
tiefen?

Tabelle 1: Heuristiken fiir die Evaluierung von Gebrauchstauglichkeit in Kochrezepten.




4 Untersuchungsmaterial und -Methoden

Zum Untersuchungsmaterial gehdren drei aus Deutsch ins Finnische tibersetzte Kochbiicher
und aus diesen Biichern habe ich von jedem Buch vier Kochrezepte zur Untersuchung gewéhlt.
In dieser Masterarbeit werden also insgesamt 12 iibersetzte Kochrezepte analysiert. Zum Un-
tersuchungsmaterial gehdren auch die urspriinglichen, auf Deutsch geschriebenen Biicher. Die
in der Ubersetzungen vorkommenden Inhalte, die ein Einfluss auf die Gebrauchstauglichkeit
haben, werden mit den Originaltexten verglichen. Die iibersetzten Werke sind lhanat letut ja
vohvelit (Voigtlinder 2013), Isodidin parhaat leivonnaiset: Rakkaimmat reseptit (Steinbrecher
2013) und Perunat: 101 reseptidi (Adam 2015), und die originalsprachliche Werke Waffeln,
Crépes und Pfannkuchen (Voigtlinder 2012), Omas beste Kuchen: Heute so gut wie damals!
(Steinbrecher 2012) und Gute Kartoffeln. Die grofse Liebe zur kleinen Knolle (Adam 2012).

Das Werk Isodidin parhaat leivonnaiset: Rakkaimmat reseptit (Steinbrecher 2013) setzt sich
aus Kochrezepten von Gebacken zusammen, und die gewidhlten Kochrezepte sind Sacherkakku
(Steinbrecher 2013, 148) [Ubersetzung 1; Anhang 2], Moniviljaleipd (Steinbrecher 2013, 205)
[Ubersetzung 2; Anhang 3], Thiiringenin unikkotorttu (Steinbrecher 2013, 19) [Ubersetzung 3;
Anhang 4], und Saksalaiset piparkakut (Steinbrecher 2013, 213) [Ubersetzung 4; Anhang 5].

Der Ubersetzer dieses Werkes ist Aatos Nieminen.

Das Werk lhanat letut ja vohvelit (Voigtlinder 2013) setzt sich aus Kochrezepten von Pfann-
kuchen, Waffeln und Crépes zusammen und aus diesem Werk wurden Kochrezepte von siiflen
und salzigen Speisen gewihlt. Die gewihlten Kochrezepte sind Reinin kanelivohvelit ker-
mavaahdon kera (Voigtlinder 2013, 68) [Ubersetzung 5; Anhang 6], Persikkaletut vaniljakas-
tikkeen kera (Voigtlinder 2013, 181) [Ubersetzung 6; Anhang 7], Raparperitiytteiset cres-
pella-lettukdiiirét (Voigtlinder 2013, 194) [Ubersetzung 7; Anhang 8] und Pinaattivohvelit
Juuston kera (Voigtlinder 2013, 201) [Ubersetzung 8; Anhang 9]. Die Ubersetzerin dieses Wet-

kes ist Auli Hurme-Kerénen.

Das Werk Perunat: 101 reseptid (Adam 2015) setzt sich haufig aus Kochrezepten von salzigem
Essen zusammen, aber auch aus einigen Kochrezepten von Gebécken. Die gewidhlten Kochre-
zepte aus diesem Werk sind Kermainen peruna-parsakeitto parmesaanilla hoystettynd (Adam
2015, 57) [Ubersetzung 9; Anhang 10], Peruna-purjopaistos (Adam 2015, 114) [Ubersetzung
10; Anhang 11], Peruna-papupannu hoystettynd sitruunankuorella (Adam 2015, 150) [Uber-
setzung 11; Anhang 12] und Itivaltalainen kuivakakku (Guglhupf) perunasta ja mantelista



(Adam 2015, 175) [Ubersetzung 12; Anhang 13]. Der Ubersetzer dieses Werkes ist Mika Oksa-

nen. Die Originaltexte sind in den Anhéngen 14-25 zu sehen.

Die Untersuchungsmethode ist die heuristische Evaluation, womit ich die Ubersetzungen ana-
lysiert habe. Die Ubersetzungen habe ich mit Hilfe der im Kapitel 3.2 vorgestellten Liste von
Heuristiken analysiert. Alle Befunde werden in einer Tabelle (Anhang 1) vermerkt. In dieser
Tabelle sind auch Aussagen, die die Gebrauchstauglichkeit der Kochrezepte unterstiitzen. Nach
der Analyse der iibersetzten Kochrezepte werden die Beobachtungen mit den gleichen Stellen
im Originaltext verglichen. Damit ist es moglich zu evaluieren, ob die gefundene Probleme aus

dem Einfluss der fremden Kultur und Sprache kommen.

5 Gebrauchstauglichkeit von Kochrezepten

In diesem Kapitel werden die iibersetzten Kochrezepte analysiert. Die Befunde sind auf Basis

der Heuristiken (sieche Tabelle 1, Kapitel 3.2) kategorisiert.

5.1 Entsprechung der Ubersetzung und Benutzer

Die erste Heuristik behandelt den Benutzer der Ubersetzung und wie die Ubersetzung die po-
tentiell verschiedenen Benutzergruppen und die Informationen, die die Benutzer brauchen, be-
riicksichtigt. In dieser Untersuchung sind die Benutzer Personen, die nicht so oft kochen oder

backen, und deswegen Kochrezepte benutzen.

In der Analyse wurden Konzeptionen und Anweisungen herausgestellt, die eine Vorkenntnis
vom Benutzer erfordern. Z. B. wird in der Ubersetzung 7 (Beispiel 1) am Anfang darauf hinge-
wiesen die Rhabarber zu bearbeiten. Der Benutzer, der kein Vorkenntnis davon hat, wie die
Rhabarber bearbeitet werden sollen, weil3 vielleicht nicht, was zu tun, ohne in einer anderen
Quelle zu recherchieren. Im Ausgangstext wird angewiesen die Rhabarber zu putzen und das
konnte auch in der Ubersetzung benutzt werden, zum Beispiel mit Anweisung die Rhabarber

zu waschen und zu abschdlen.

(1) Kdsittele raparperit ja leikkaa pieniksi paloiksi. (Voigtlinder 2013, 194.) Ausgangstext: Den
Rhabarber putzen und in kleine Stiicke schneiden. (Voigtlinder 2012, 194.)

Aus dem Untersuchungsmaterial wurden auch Punkte gefunden, wo es angenommen wurde,
dass der Benutzer nicht so viel weill und deswegen ist im Kochrezept mehr, oder auch zu viel
Information angegeben. Aufgrund dieser zusitzlichen Informationen befolgt die Ubersetzung

nicht mehr den Konventionen der finnischen Kochrezepte. In der Ubersetzung 1 (Beispiel 2)



wird angewiesen die Torte horizontal zu halbieren. In finnischen Kochrezepten ist es im Allge-
meinen nicht typisch anzuweisen, wie die Torte halbiert werden sollte. Die Anweisung ist nor-
malerweise nur die Torte in zwei Teile zu schneiden. Hier ist der Einfluss des Ausgangstextes

zu sehen, weil in diesem Text die Anweisung den Biskuit horizontal halbieren ist.

(2) Leikkaa kakku vaakasuoraan kahtia. (Steinbrecher 2013, 148.) Ausgangstext: Den Biskuit
horizontal halbieren. (Steinbrecher 2012, 148.)

Stellen, die Information enthalten, die vielleicht die Vorkenntnis des finnischen Benutzers wi-
derspricht, sind auch in der Analyse herausgekommen. In der Ubersetzung 3 (Beispiel 3) wird
bspw. die Anweisung gegeben den ausgerollten Teig auf das mit Butter eingefettete Backblech
zu legen. Ein finnischer Benutzer ist nicht so gewohnt etwas direkt auf das Backblech zu legen,
weil gewohnlich ein Backpapier dazwischen benutzt wird. Das ist nicht ein gro3es Problem der

Gebrauchstauglichkeit, aber das wird den Benutzer storen.

(3) Kauli taikina jauhotetulla ty6tasolla uunipellin kokoiseksi ja tasapaksuksi ja siirrd voidellulle
uunipellille. (Steinbrecher 2013, 19.) Ausgangstext: Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfla-
che in der GroBe des Blechs gleichmiBig ausrollen und auf das mit Butter eingefettete Back-
blech legen. (Steinbrecher 2012, 19.)

Es gab auch Stellen, wo etwas zur Ubersetzung zugefiigt ist, und die Gebrauchstauglichkeit der
Ubersetzung deswegen besser ist. In der Ubersetzung 7 (Beispiel 4) ist z. B. ein Wort zu dem
Titel des Rezeptes zugefiigt. Der Name der Speise ist im Ausgangstext Crespelle mit Rhabar-
berfiillung und in der Ubersetzung wird die Speise Raparperitiytteiset crespella-lettukiicirot
genannt. Zu dem Namen ist das Wort Pfannkuchenrolle (auf Finnisch /lettukdcro) zugefiigt, so

dass der finnische Benutzer weil}, was fiir eine Speise gemacht wird.

(4) Raparperitaytteiset crespella-lettukddrot (Voigtlander 2013, 194) Ausgangstext: Crespelle mit
Rhabarberfiillung (Voigtldnder 2012, 194)

5.2 Entsprechung der Ubersetzung mit der Wirklichkeit und der Textsorte

Der Grof3teil von den Befunden, die die Gebrauchstauglichkeit beeinflussen, sind mit Entspre-
chung der Ubersetzung mit dem Leben und mit Entsprechung der Ubersetzung mit der Texts-
orte verkniipft. Kulturelle Adaptation ist immer notig, wenn Kochrezepte iibersetzt werden,
weil in Kochrezepten bestimmte Konventionen und Merkmalen in jeder Kultur und Sprache zu
finden sind. In dem Untersuchungsmaterial gab es Worter und Ausdriicke, die anders sind, als
das, was man in finnischen Kochrezepten gewdhnt ist. In der Ubersetzung 5 (Bespiel 5) wird z.
B. angewiesen, die Butter geschmeidig zu massieren. Das ist fiir den Benutzer verstindlich,
aber normalerweise wird in finnischen Kochrezepten das mit dem Ausdruck der Butter ge-

schmeidigen ausgedriickt.
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(5) Hiero voi notkeaksi kulhossa. (Voigtldnder 2013, 68.) Ausgangstext: Die Butter in einer Riihr-
schiissel geschmeidig rithren. (Voigtlédnder 2012, 68.)

Unterschiede zwischen deutschsprachigen und finnischen Kochrezepten sind auch in Arbeits-
weisen und in den Informationen, die in Kochrezepten erzihlt werden, zu finden. In der Uber-
setzung 3 (Beispiel 6) ist der Anweisung zu folgen, eine Mulde in die Mitte des Mehls zu drii-
cken und die aufgeloste Hefe dort zu gieflen, und auf diese Weise den Teig gehen zu lassen.
Fiir finnischen Benutzer ist diese Weise nicht so bekannt, weil im Allgemeinen nach der finni-
schen Kochkultur der Teig auf eine andere Weise gehen gelassen wird. Es ist auch nicht so klar,
ob im Kochrezept an dieser Stelle der Teig gehen gelassen werden sollte oder nur die Hefe
anfangen zu sollte zu fungieren. Deswegen kann diese Bemerkung auch mit Heuristik 3 (Les-

barkeit und Verstindlichkeit) verbunden werden.

(6) Siivildi jauhot kulhoon ja paina keskelle kuoppa. Liuota hiiva kidenldmpdiseen maitoon, lisdd
hiukan sokeria ja kaada jauhokuoppaan. Nostata liinan alla 15 minuuttia. (Steinbrecher 2013,
19.) Ausgangstext: Fiir den Teig das Mehl in eine Schiissel sieben und in die Mitte eine Mulde
driicken. Die Hefe in der lauwarmen Milch auflosen, etwas Zucker zugeben und in die Mehl-
mulde gieBen. Mit einem Kiichentuch abgedeckt 15 Minuten gehen lassen. (Steinbrecher 2012,
19.)

In der Analyse sind auch Zutaten herausgekommen, die nicht so bekannt fiir finnische Benutzer
sind, wie fiir einen deutschen Benutzer des Originaltextes. Zu solchen Zutaten gehort z. B. das
Magermilchpulver in der Ubersetzung 2 (Beispiel 7). Ein groBes Gebrauchstauglichkeitsprob-
lem ist das nicht, aber in allen finnischen Kiichen gibt es vielleicht kein Milchpulver, weil ge-
nerell Milch beim Kochen in der finnischen Kochkultur benutzt wird. In der Ubersetzung
konnte das Magermilchpulver und Wasser durch Milch ersetzt werden, oder ein Tipp hinzufiigt

werden, dass auch Milch verwendet kann.

(7) 1% 1kl kevytmaitojauhetta (Steinbrecher 2013, 205) Ausgangstext: 12 EL Magermilchpulver
(Steinbrecher 2012, 205)

Viele Bemerkungen sind in mehreren Ubersetzungen iiber MaBeinheiten und wie die benutzt
werden, zu finden. In den Ubersetzungen 5, 6, 7 und 8 werden Gramm von Zucker, Mehl und
anderen trockenen Zutaten benutzt, wovon in finnischen Kochrezepten im Allgemeinen Dezi-
liter benutzt wird. In diesen Ubersetzungen werden Milliliter z. B. bei Milch und Sahne benutzt,
und auch von diesen Zutaten werden in finnischen Kochrezepten Deziliter benutzt. Die Mal3-
einheit nach deutschen Konventionen konnen fiir finnischen Benutzer schwierig sein, weil nicht
alle Benutzer z. B. eine Kiichenwaage haben. Potentiell kann diese Angelegenheit das Kochen

verhindern.
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In den Ubersetzungen 9, 10, 11 und 12 sind die MalBleinheiten nach finnischen Konventionen
verindert. In den Ubersetzungen 1, 2 ,3 und 4 ist die MaBeinheiten auch nach finnischen Kon-
ventionen verdndert, aber die Mal3einheiten nach deutschen Konventionen sind in den Kochre-
zepten geblieben. Obwohl es die Maleinheiten nach finnischen Konventionen gibt, sind einige
Mengen schwer zu messen. In der Ubersetzung 1 (Beispiel 8) ist 1,9 Deziliter als Menge von
Feinstzucker angegeben. Solche Menge ist nicht leicht zu messen und deswegen wird die Ge-
brauchstauglichkeit des Kochrezeptes vermindert. Besser wire es die Menge von 2 Deziliter zu
haben, weil das nur etwas mehr als 1,9 Deziliter sind und so ein kleiner Unterschied hat kaum

einen Einfluss auf die fertige Speise.

(8) 160 g (1,9 dI) hienoasokeria (Steinbrecher 2013, 148) Ausgangstext: 160 g Feinstzucker
(Steinbrecher 2012, 148)

In den Ubersetzungen sind auch viele Sache zu finden, die die Gebrauchstauglichkeit erhohen.
Von kleineren Mengen von Zutaten werden z. B. oft beschreibende Worter benutzt, wie hyppy-
sellinen und ripaus (Prise) und veitsenkdrjellinen (Messerspitze). Auch Punkte, wo lange Sétze

gekiirzt sind, sind im Untersuchungsmaterial zu finden.

5.3 Lesbarkeit und Verstindlichkeit

Lesbarkeit und Verstindlichkeit sind in Kochrezepten wichtig, und auch, dass die Anweisungen
nicht doppeldeutig sind. Auch die Risiken etwas falsch zu verstehen, sollten minimalisiert sein.
Einige Punkte wurden in der Analyse herausarbeitet, wo es mdglich ist, die Textstellen auf
mehrere Weisen oder falsch zu interpretieren. In der Ubersetzung 4 (Beispiel 9) wird in der
Zutatenliste als Zutat Kakaopulver genannt, aber in der Anweisung wird iiber Kakaogetrdnk-
pulver (auf Finnisch kaakaojuomajauhe) gesprochen. Die zwei Arten von Kakaopulver sind
unterschiedlich; das Kakaopulver in der Zutatenliste ist dunkler und er wird oft beim Backen
benutzt. Das Kakaogetriankpulver wird dann benutzt, wenn ein Kakaogetrink gemacht wird.
Auch das dunklere kann in den Kakaogetrinken benutzt werden und das Kakaogetrankpulver
beim Backen, aber das ist nicht so iiblich. Dieser Punkt kann auch mit dem Heuristik 1 (Ent-
sprechung der Ubersetzung und Benutzer) in Verbindung gesetzt werden, weil es vom Benutzer

Vorkenntnis verlangt, das richtige Kakaopulver zu benutzen.

(9) 2 tl kaakaojauhetta / Siivil6i jauhot, kaakaojuomajauhe, kaneli, kardemumma, mausteneilikka
ja muskottipdhkind kulhoon. (Steinbrecher 2013, 213.) Ausgangstext: 2 TL Kakaopulver /
Mehl, Kakao, Zimt, Kardamom, Nelken und Muskat in die Schiissel sieben. (Steinbrecher
2012, 213.)

In der Ubersetzung 5 (Beispiel 10) wird angewiesen, dass etwas Sahne zugegeben werden

sollte, wenn der Teig sehr fest ist und, dass der Teig so geschmeidig sein sollte, dass es méglich
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ist, kleine, etwa walnussgrofie Kugeln zu formen. Im Vergleich mit finnischen Konventionen
ist die Anweisung zu beschreibend. An dieser Stelle ist auch unklar, warum der Teig nicht so
geschmeidig ist, wie normalerweise der Teig fiir Waffeln gefertigt wird. Das kommt dann spéter
im Kochrezept vor, und zwar liegt das daran, dass der Teig mit Eiserkucheneisen gebackt wer-
den soll, nicht mit dem ,,normalen* Waffeleinsen. In finnischen Kiichen gibt es solche Eisen
normalerweise nicht, und deswegen wird in der Ubersetzung dazu angewiesen das normale
Waffeleisen zu benutzen. Mit solch einem Eisen ist es vielleicht schwer die im Kochrezept
gemeinten Waffeln zu machen, weil das normalen Waffeleisen dickere Waffeln macht, als was
in diesem Rezept gemeint ist. Auch der Teig ist wahrscheinlich zu fest fiir ,,normale* Eisen. An
dieser Stelle wire also eine Erklarung beziiglich des gemeinten Waffel-eisens hilfreich. Diese
Bemerkung kann auch mit Heuristik 1 (Entsprechung der Ubersetzung und Benutzer) in Ver-
bindung gesetzt werden, weil die Vorkenntnis des Benutzers in Wiederspruch mit dem Koch-

rezept stehen kdnnten.

(10) Jos taikinasta tulee kovin kovaa, lisdd vihin kermaa. Taikinan tdytyy olla niin notkeaa, ettd
siitd saa muotoiltua suunnilleen saksanpéhkinin kokoisia pallosia. (Voigtldnder 2013, 68.)
Ausgangstext: Wenn der Teig sehr fest ist, etwas Sahne zugeben. Der Teig muss so geschmei-
dig sein, dass sich kleine, etwa wallnussgrofle Kugeln daraus formen lassen. (Voigtldnder
2012, 68.)

5.4 Entsprechung der Ausgangs- und Zieltexte

Im Vergleich der Ausgangs- und Zieltexte ist herausgekommen, dass einige Bemerkungen, die
im Ausgangstext vorkommen, nicht in der Ubersetzung zu finden sind. Einige von diesen Be-
merkungen erhdhen auch die Gebrauchstauglichkeit, wie z. B. in der Ubersetzung 3, wo als
Zutat Thiiringer Eierlikor angegeben ist. Fiir finnische Benutzer ist Thiiringer Eierlikor schwer
zu finden und in der Ubersetzung ist nur Eierlikér als Zutat genannt. Das hilft dem Benutzer
die Zutat zu finden. Ganz im Gegenteil ist die Ubersetzung 2, wo in der Zutatenliste Sonnen-
blumendl, Zitronensaft und lauwarmes Wasser erwahnt werden, die aber in den Anweisungen
fehlen. Im Ausgangstext gibt es einen Satz, wo die genannten Zutaten hinzugefiigt werden soll-
ten. Das Fehlen ist ein Fehler und hat eine Wirkung auf die Gebrauchstauglichkeit, weil der

Benutzer selbst wissen muss, wenn die Zutaten hinzufiigt werden sollen.

Es gibt auch Bemerkungen, die falsch in der Ubersetzung sind. In der Ubersetzung 8 (Beispiel
11) wird bspw. angewiesen, das Fett aus dem Waffeleisen zu entfernen bevor die Waffeln ge-
backen werden. Das kann fiir den Benutzer vielleicht merkwiirdig klingen, weil meistens beim
Backen der Waffeln Fett benutzt wird. Im Vergleich zu dem Ausgangstext ist zu bemerken,

dass im Ausgangstext das Wort ausfetten in dieser Stelle benutzt ist. Ausfetten bedeutet beim
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Backen das Gegenteil, also, dass Fett beim Backen benutzt werden sollte, wenn es nétig ist. In

die Ubersetzung ist also ein Fehler geraten.

(11) Kuumenna vohvelirauta, puhdista tarvittaessa rasvasta ja paista vohveleita kdyttden 3 rkl
taikinaa kerrallaan. (Voigtlander 2013, 201.) Ausgangstext: Das Waffeleisen vorheizen,
eventuell ausfetten und portionsweise aus jeweils 3 El Teig Waffeln ausbacken. (Voigtlander
2012, 201.)

5.5 Folgerichtigkeit

Folgerichtigkeit ist wichtig in Kochrezepten sowie innerhalb eines bestimmten Rezepts, aber
auch im ganzen Kochbuch. Im Allgemeinen wurden Stil, Phrasen, Terminologie und Register
folgerichtig in den untersuchten Ubersetzungen benutzt. Einige Ausnahmen gibt es jedoch in
den untersuchten Ubersetzungen. In der Ubersetzung 6 (Beispiel 12) sind in der Zutatenliste
zwei Eigelbe genannt, aber nach den Anweisungen sollte nur ein Eigelb zufiigt werden. Dies

hat einen Einfluss auf die Gebrauchstauglichkeit, weil der Benutzer nicht weil3, was richtig ist.

(12) 2 munankeltuaista / Sekoita jéljelld olevaan maitoon ruokatirkkelys ja keltuainen. (Voigtlan-
der 2013, 181.) Ausganstext: 2 Eigelb / Restliche Milch mit Stdrke und Eigelb verriihren.
(Voigtlander 2012, 181.)

Zwischen den Ubersetzungen 2 und 4, die im selben Kochbuch sind, wird die Benennung fiir
brauner Zucker nicht folgerichtig benutzt. In der Ubersetzung 2 (Beispiel 13) ist als Zutat brau-
ner extrafeinst Zucker und in der Ubersetzung 4 (Beispiel 14) ist als Zutat brauner Feinstzucker.
In den beiden Ausgangstexten ist als Zutat brauner Feinstzucker. In finnischen, normalen Ge-
schiften gibt es aber keinen braunen Feinstzucker. Der Benutzer muss an dieser Stelle nach-

denken und wissen, was fiir ein Zucker benutzt werden sollte.

(13) 1 1kl ruskeaa erikoishienoa sokeria (Steinbrecher 2013, 205) Ausganstext: 1 EL brauner
Feinstzucker (Steinbrecher 2012, 205)

(14) 200 g (2,4 dl) ruskeaa hienoasokeria (Steinbrecher 2013, 213) Ausgangstext: 200 g brauner
Feinstzucker (Steinbrecher 2012, 213)

5.6 Annehmlichkeit

Annehmlichkeit ist relativ subjektiv und kann fiir jeden Benutzer anders sein. Zu Beginn dieser
Untersuchung ist die Annehmlichkeit so definiert worden, dass das Kochrezept angenehm ist,
wenn das Kochen mit dem Rezept ohne groflere Probleme mit der Gebrauchstauglichkeit mog-
lich ist (siehe Kapitel 3.2). Nach der Analyse des Untersuchungsmaterials kann gesagt werden,
dass es fast mit allen Ubersetzungen in dieser Untersuchung moglich wire, das Essen fertig zu
kochen. Nur an einigen Stellen wire das Kochen vielleicht nicht moglich, und zwar in den
Ubersetzungen 5, 6, 7 und 8, weil in diesen Ubersetzungen die MaBeinheiten nach den deut-

schen Konventionen angegeben werden.
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Zur Heuristik von Annehmlichkeit gehort auch, dass mit dem Kochrezept etwas Neues gelernt
werden kann. In den Ubersetzungen 1, 9 und 10 gibt es irgendeine zusitzliche Information,
womit der Benutzer neue Sachen lernen kann. In der Ubersetzung 1 (Beispiel 15) gibt es neben
der Anweisung auch eine Erkldrung zu dem Namen des Kuchens. Es ist angewiesen auf die
Oberfliche des Kuchens ,,Sacher*, oder der deutsche Name dieses osterreichischen Kuchens,

., Sachertorte “, zu spritzen.

(15) Sulata loppu suklaa, siirrd se pieneen pursotinpussiin ja kirjoita suklaalla kakun paille
”Sacher” tai tdmén itdvaltalaisen kakun saksankielinen nimi “Sachertorte”. (Steinbrecher
2013, 148.) Ausgangstext: Die restliche Schokolade schmelzen, in eine kleine Spritztiite fiil-
len und ,,Sacher* oder ,,Sachertorte auf die Oberfldche des Kuchens spritzen. (Steinbrecher
2012, 148.)

6 Zum Schluss

Gebrauchstauglichkeit soll beim Ubersetzen der Kochrezepte beachtet werden, weil Kochre-
zepte Gebrauchstexte sind und sie sollen mdglichst leicht zu benutzen sein. Wenn die Ge-

brauchstauglichkeit nicht hoch wire, wire es schwierig, die Speise richtig zuzubereiten.

In der Analyse ist herausgefunden worden, dass viele Faktoren die Gebrauchstauglichkeit der
Kochrezepte beeinflussen. Die Gebrauchstauglichkeit der untersuchten Kochrezepte ist hoch
und gravierende, das Kochen génzlich storende Probleme sind nicht viel vorgekommen. Die
grofiten Probleme sind die MaBleinheiten, die nicht den finnischen Konventionen entsprechen,
oder schwer zu messen sind, und in den Ubersetzungen 5, 6, 7 und 8 wiire das Kochen eventuell
nicht moglich, weil in diesen Ubersetzungen die MaBeinheiten nach den deutschen Konventio-
nen angegeben werden. In der Analyse konnten nicht alle Punkte erwihnt werden, weil nur eine
Person die heuristische Evaluation gemacht hat. Der Schwierigkeitsgrad der gebrauchstaugli-

chen Probleme ist auch abhéingig von der Person, die die Evaluation macht.

Es ist zu bemerken, dass die Ubersetzungen der Kochrezepte oft dem Ausgangstext treu sind,
besonders in Satzbildung, Struktur und sprachlichen Elementen. Manchmal wére es nétig, sich
vom Ausgangstext zu distanzieren, so dass die Ubersetzung keine Interferenzen des Ausgangs-
textes betreffen. Der Ubersetzer soll Erfahrung von Kochen und Backen haben, so dass es mog-
lich ist, die Kochrezepte so zu iibersetzen, dass sie den zielkulturellen Konventionen folgen.
Wenn der Ubersetzer vorherige Kocherfahrung hat, ist es auch méoglich, sich von dem Aus-
gangstext besser zu distanzieren. Dieser Aspekt soll auch in der Ausbildung des Ubersetzers

Berticksichtigung finden.
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