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„DIE REZEPTE DES    
  GUILLAUME LONG”

 MIST!

WENN ICH NUR 
ENKI BILAL® 

WÄRE

 TJA, DAS 
WÄR’S

 ICH MEINE, 
DIDEROT HAT 
SEINE EN-
ZYKLOPÄDIE 
GEMACHT

DAS IST
ALLES FÜR 
DIE KATZ!

DIE KUCHEN 
  DES HERGÉ®

 OKAY...
VERSUCHEN WIR 
EINE ZUSAMMEN-

FASSUNG

UM 
DIESEN 
SCHEISS 
TITEL zu 
FINDEN!

WORUM 
GEHT ES IM 
GROSSEN UND 

GANZEN?

ABER
nein, nein,

ODER WENIGSTENS

NEIN!

BALZAC 
DIE „COMEDIE 

HUMAINE“

WERBER 
SEIN DING MIT 
DEN AMEISEN

 FOLG-
         LICH...

KRATZ 
   KRATZ

CHRISTOPHE 
BLAIN®
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VIELLEICHT   
 ‘n BISSCHEN  
 DICK AUFGE-

TRAGEN
...

ICH FIND 
DEN NIE!

MHH. 
ICH SCHREIB 

EINFACH ALLES 
AUF, WAS MEIN 
PROJEKT ZUSAM-

MENFASST 

GUT GUT, 
KEIN BEIN-

BRUCH

MAL 
SEHEN...

ICH DENK MIR 
DEN TITEL EIN 

ANDERMAL 
AUS

GRRR!
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Level 1: Rezepte, die keine besonderen Kochkenntnisse 
erfordern, schnell fertig und ohne Kocherei

Level 2: Mehr oder weniger komplizierte Rezepte, die ein 
wenig Zeit und Kocherei brauchen

Level 3: Rezepte, deren Realisierung sehr kompliziert ist 
(teilweise auch einfach ein Witz)

Egotrips: Geschichten, die meine Wenigkeit ein wenig  
in Szene setzen

Restaurant: Chronik meiner Mahlzeiten an Orten, die ich 
mag

Bestandsaufnahme: Mehr oder weniger nützliche Listen 
für Feinschmecker

Joël Reblochon: Geschichten aus der Küche und Tricks, 
präsentiert von Joël Reblochon

Neuer Freund: Ein bisschen Küchenzeug, kommentiert  
von meinem Freund Florian

Happa-Happa: Alles, was nicht in die anderen Kategorien 
des Buches gepasst hat

GEBRAUCHSANLEITUNG
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Frühling
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 Immer schön sauber bleiben! Blah
Blah
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Eines Son ntagmor gens, ich  hörte 
im Radio gerade Rebe cca Manzon i 
zu, wie sie Jean-Pierre Bacri in-
tervi ewte, kam mir eine Anekdot e 
aus meiner Jugend wieder ins 
Gedäch tnis:

Meine Oma, die an diesem Tag 
auf mich  aufpasste, hat mir be i 
dieser Unternehmung gehol fen, die 
meine erste Erfahrung am Herd 
wurde.

Als mein Brot  am Abe nd warm 
aus dem Ofen kam, war es ein 
ziemlich er Erfol g, und ich  kas-
sierte ein dickes Lob von  Mama.

Jahre später habe  ich  im Verlauf 
eines Gespräch s erfahren, dass sie 
mein ursprünglich es Brot  weg-
gewor fen hatten und durch  ein 
Roggenb ot  ersetzt, das sie in der 
Bäckerei um die Ecke be sor gt und 
ein paar Minuten in den Ofen 
gelegt hatten.

An diesem Son ntag also sagte 
Bacri im Großen und Ganzen: 
„Sie sind Kind. Sie mach en eine 
Zeich nung und Ihre Mutter 
kom mentiert sie mit: „Oh, das 
ist ja tol l!’”

„Sie habe n eine übl en Mist mit ro-
tem Filzstift hingesch miert und 
Ihre Mutter sagt: „Mhh, das ist abe r 
wirklich  sehr sch ön!’”     

„Und dem rennen Sie dann den 
Rest Ihres Lebe ns hinterher.”

Also!  Ist das 
nich t tol l?

Das Resultat  bu k im Ofen, während 
ich  den Nach mittag spielend auf 
meinem Zimmer verb ach te.

Als ich  siebe n oder ach t war und 
noch  keine Graspol lenallergie
hatte, hab ich  auf der Wiese alle 
möglich en Grassamen eingesam-
                       melt...

Ich  weiß nich t, ob es daran lag, 
dass sie aussahen wie Getreide, 
abe r eines Tages kam ich  auf die 
(großartige) Idee Brot  daraus zu 
mach en.

Tol l!
 Nein, ich  könnte 
kot zen, diese ganze 

Werbu ng dor t, da 
könnt ich  einfach  

nur kot zen...
PFFT

14

Huhn oder Hahn
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wie man einen guten kaffee macht? 
mhh, eine frage, über die man ein 
ganzes buch schreiben 
könnte...

wo anfangen? also, man braucht 
natürlich guten kaffee, wasser, 
eine fliegenklatsche, und natür-
lich eine kaffeemaschine

ABER ICH 
VERSUCHE MAL 
ZUSAMMENZU-

FASSEN.

will meinen: 
eine richtige 

 vergessen sie nespresso©
  und das ganze zeug  

verabschieden sie sich von dem 
traum, eines tages eine kaffee-
maschine vom typ „cona“ zu 
besitzen

 verkaufen sie ihre elektrische   
 kaffeemaschine. oder werfen  
sie sie weg, die sind einfach zu 
übel.

vergessen sie auch 
ihre tolle bodum. 

weil... sagt jedenfalls    
mein bauchgefühl, für 

einen guten kaffee 
braucht es eine kleine 
dosis verschlagenheit.

ich bete sie an, ich hüte sie.  
 eigentlich sollte ich ihnen   
  namen geben...
 für manche sind es 
ihre karren, für mich
 sind es die kaffee-
  maschinen.

der kaffee, der da rauskommt,   
 ist traurig und verursacht, 
wie sie sicher wissen, abszesse 
    zwischen den zehen.

zu teuer, too much. die 
 sorte gerät, das man 
  nur ein mal benutzt

ich habe drei davon:

also, binden sie 
sich auf dauer.

   (schnittzeichnung: 
überflüssig, macht  
aber immer ein biss-      

     chen was her)  

die sehen vielleicht schick aus und 
machen korrekten kaffee, der 
schmeckt aber immer gleich.

fürchterliches 
geräusch

dekoration deckel

TASSEN
auslauf-

rohr

einlaufrohr

kaffee 
(hervorragend) 

kochendes 
wasser

filter

FILTER

ergonomischer 
griff

WENN ICH 
DAS GEWUSST 

HÄTTE!

ABER 
WAS

 FÜR EIN 
KAFFEE

kaffeepulver

sicherheits-
ventil

hyperwiderstands-
fähiges gewinde

      das ziel ist, dass sie sie ihr ganzes 
    leben behalten... mit der zeit wird 
        der kaffee nämlich immer 
          köstlicher...

besorgen sie sich also 
zuerst eine …

SCHLÜRF

jahre 
alt

TASSEN
JAHRE 
ALT

TASSEN 
NAGELNEU

BLUBB 
   BLUBB

KRR 
KRR

15

Der beste Kaffee der Welt
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kaffEe ist nicht gleich 
kaffee...grob gesagt hat  
man die wahl zwischen:

 suchen sie also nach dem 
kaffee, der ihnen schmeckt, 
probieren sie, testen sie!

wenn sie die möglichkeit haben, 
kaufen sie ihren kaffee in einer 
rösterei: dort wird man sie be-
raten und den kaffee so mahlen, 
wie ihre kaffeemaschine es 
erfordert.

nicht einfach zu kriegen, er ist sehr 
aromatisch, mit einem geschmack von 
erde und von schokolade           ... und in diesen beiden kategorien  

gibt es hunderte von unter schied-    
 lichen variationen!

auf diese art verliert  
ihre kaffeemaschine den 

geschmack nach neu.

    wenn sie eine italienische    
 kaffeemaschine zum ersten mal  
 benutzen, müssen sie mindes tens  
3 kaffee zum wegkippen machen.

wenn sie bereits eine be-
 treiben und die acht punkte,  

die gleich folgen, nicht peinlich 
genau beachtet haben, ist es...

die kapseln zu  
50 euro das kilo 
sind ihnen lieber?

   giessen sie kaltes  
wasser in den unteren teil 
der kaffeemaschine

    schrauben sie den oberen 
teil der kaffeemaschine ohne 
gewalt, aber sorgfältig auf...

... und erhitzen sie das wasser.

 füllen sie ihn mit kaffee, 
aber ohne druck, damit das  
 wasser aufsteigen kann.

  was die menge angeht,  
 entscheiden sie; ich mag den  

 kaffee stark, also mache ich  
den filter           randvoll.

dann schrauben 
sie den filter 
auf wie hier:

bis auf die höhe  
des ventils

          zu teuer?  
       reden wir hier 
      über guten kaffee 
      oder über mucke-
               fuck?

guuut... sie jetzt  
sein fertig für...

arabica  
(gilt als  

  der beste)

robusta  
(populärer)

 
für mich ist es ein  

arabica

ein  
 mokka,  
 um prä-    
 zise zu    
  sein:

kultiviertem

wildem

     was für ein 
        kaffee, gringo!

 
what  
else?

16

Der beste Kaffee der Welt
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ps: wenn sie nur einen elektroherd haben  
… nun, dann weiss ich auch nicht. machen  
sie es, wie sie wollen … sie sind schliesslich 
schon gestraft genug.

kein  
spülmit-
tel

nur 
wasser

(eventuell einmal im  
monat, wenn sich 
schaum an der dich-
tung bemerkbar 
macht)

den filter ausleeren

und ich  
nehm das  
 super -
  ernst!

beobachten sie ihren kaffee. 

     die pflege ihrer kaffee  -
maschine ist entscheidend für  
den guten geschmack des kaffees.

     gute nachricht für faule: es 
ist nicht nötig den verbleibenden 
kaffee im sieb zwischen den beiden 
kannen immer sofort zu entfernen.  

 auf diese art verliert ihr kaffee 
nach und nach den metallischen  
    geschmack.

letzter   lebenswichtiger   punkt

wenn sie einen sehr guten kaffee 
machen möchten, vielmehr den besten 
(und dieser rat gilt auch, wenn sie - 
vorsicht abszesse - eine elektrische 

kaffeemaschine benutzen)

sie müssen überzeugt davon 
sein, den besten kaffee zu 

machen. das unterteil der maschine  
wasche ich nie (wodurch sich  
mit der zeit „ein film ansetzt“, 
was einen tollen kaffee ergibt),  
 ich spüle es lediglich kurz aus. 
das oberteil reinige ich einmal
  pro monat mit wasser und  
    einem schwämmchen.

meine technik funktioniert so: wenn sie in paris wohnen, be-
schrän ken sie sich realistischer- 
weise auf ihr arrondissement...

natürlich gibt es immer 
kleine meckereien:

und dafür ist die 
fliegenklatsche da.

zielen sie auf die nasenspitze:  
niemals zucker in den kaffee  
(und auch nicht in den tee). 

auf island ist das nicht nötig:

ich bin nämlich überzeugt davon, 
dass mein kaffee der beste im  
(nicht sehr bevölkerten) jura  

ist. ich weiss es.

*dort wohne ich

  hier der kaffee! ich 
warne sie, es ist   
  der beste im gan- 
            zen jura*

ebenso die 
flamme.

das ist  
 wichtig.

       tja, 
   ein guter kaffee braucht  
    eben seine zeit

     das charakteristische 
„scrrcllchrler“, das die  
kaffeemaschine jetzt macht,   
 zeigt an, dass sie die hitze  
jetzt stark reduzieren müssen,   
  und ganz abschalten, sowie  
                  der kaffee aufhört  
                    hochzusteigen.

 hören  
sie das?

mir geht’s  
nich gut.

 andernfalls kokelt  
 die dichtung an und  
   der boden auch.  

(hallo nachgeschmack)

nein ja

nicht schlecht stimmt.  
der ist  

gut
wow

und ich scher-
ze nicht!

ich warne sie,  
das ist der beste 
kaffee im 20-sten.

ich 
warne 

sie

was ein  
effekt!

 nett, aber... 
hättest du 
bisschen  
zucker?

*scheissegal, mir ist kalt, servier ihn!

waauuuu

nein

kein   
scheuer-
schwamm

tap!puf!

mhm

17

 Der beste Kaffee der Welt
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  In
von david lynch gibt es eine ziemlich 
spannende szene, in der drei typen 
wegen eines vertrags für einen  
film verhandeln:

 plötzlich bestellt einer der jungs  
 (luigi) einen kaffee, und man sieht   
 ziemlich gut, dass mit ihm nicht gut  
   kirschen essen ist:

dann steht er hypergenervt auf, die 
verhandlung ist im eimer und zwei 
typen (ray und mr darby) fliessen 
geradezu über vor entschuldigungen:

womit zwei sachen bewiesen wären:

er hat noch nicht mal einen schluck 
getrunken, da spuckt er ihn auch schon 
angewidert in seine serviette!

   es nützt nix, wenn man 
keine gute, alte italienische 

kaffeemaschine benutzt, macht 
man beschissenen kaffee!

    wenn die zwei typen vor dem 
servieren gesagt hätten, der kaffee 
wäre der beste der welt (und nicht 
„einer der besten“!), also ich wette, 
dann hätte luigi ihn supertoll gefunden!

er sagt: 

und er  
macht

Die guten Tipps von Pépé Roni: Abschäumen

Abschäumen: Mit Hilfe eines Schaumlöffels den Schaum entfernen, der sich während der Zubereitung eines Gerichtes bilden kann, während es kocht.  

und  
»Ab

schäumen«

is shit!!

flpipflfl

napkin

espresso

aber dann 
wäre die szene  
in die binsen   

gegangen.

lynch              
wusste 
   das.

weil sich  
 jeder mal  

  irren kann!

18

Der beste Kaffee der Welt

Nicht  
verwechseln 
sollte man 

»Ab
schäumen«
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 ALS KIND HABEN SIE MIT IHNEN   
   GESPIELT.

AUF DER STRASSE FALLEN SIE 
IHNEN KAUM AUF.

 UND JETZT WERDEN SIE 
IHN ESSEN!

Und zwar 
ratzekahl!

HA! 
HA!

 VON ZEIT ZU ZEIT BEGEGNEN SIE 
IHNEN BEIM AUTOFAHREN.

Der Löwenzahn 
ist ein bi ssch en 
wie das Lebe n...

 im Frühjahr 
symbol isiert er 

die Hof fnung, die 
Erneuerung und 

tut uns gut ...

Abe r seine Bitterkeit 
erinnert uns daran, 
wie hart das Lebe n 

sein kann ...

deshalb sol lten wir 
ihn gut würzen, 

be vor  wir ihn 
genießen.

SIE LIEBT 
MICH

löwenzahn-
blätter

eier

olivenöl weinessig
nussöl

mamma!

die knospen 
können sie auf-

bewahren

das 
tötet die 
mikroben

senf

schweine-
bauch

anchovis
salz

pfeffer

Bääh!

    sammeln sie löwenzahn, 
aber vorsicht: nur die jun -
gen triebe, die noch keine 
blüte tragen. (kurz gesagt:  
                 nur die zarten 
                      blätter)

    das dauert am längsten 
und nervt am meisten: sorg-
fältig waschen, sortieren 
und wurzeln entfernen...

    die schritte      und 
sind natürlich überflüssig, 
wenn sie ihren löwenzahn kau -
fen...aber wer hat schon lust, 
für unkraut zu bezahlen? 
(ausserdem oft teuer)?

... und dann in einem gefäss
 mit wasser und zwei ess- 
 löffeln essig einweichen.

eier hart kochen (eins 
pro person zum beispiel) 

      bereiten sie eine vine-
graitte. gut gewürzt, denn 
der löwenzahnsalat ist      
   bitter  

    mischen sie den salat und 
kosten sie:

   richten sie den salat auf 
einem teller an und geben sie 
gebratenen speck, anchovis 
oder beides 
drauf

 dann noch ein gevierteltes ei

     und falls nötig, 
  mischen sie ein wenig norma-
len, aber guten salat drunter,
 dann ist es weniger „roots“.

 auf 2 esslöffel öl (olive 
oder anderes) rechnen sie   
 grob einen halben el senf, 
zwei mit essig und einen mit  
   nussöl sowie salz und 
  pfeffer.

und öffnen sie 
eine dose anchovis

oder braten sie 
geräucherten 
schweinebauch 

in scheiben 
scharf an

     ein schöner  
    blumenstrauss   
       wird 
     das aber 
       nicht

    warten sie 
      genau 9 minu-

ten

klar, 
aber ich 
wohne in 
der stadt

  ich zieh doch   
   nicht in die 
    pampa für’n   

   bisschen  
       löwenzahn!

vor allem 
wenn man vor-
her pinienkerne 

geknabbert 
 hat!

den 
machen 

wir fertig, 
den 

batvia!

eine 
fett-
orgie 
yipiii!!

stimmt! der 
ist bitter!

oder liegt 
das an mir?

und die 
ganzen 
 ancho-
  vis...

jepp

leck mich 
am arsch!

  ist 
das bitter!

HM 
HM

jepp

mampf 
mampf

19

Ein jahreszeitlicher Salat
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 hey! salut, 
ihr viel-
frasse!

Ich komme
grad von einem

   ausflug.

die nummer 
0 ist das 
beste vom 
besten!

aber vergessen 
sie das biofutter, 
gemeinschaftsver-
pflegung wie alle 
  anderen auch!

nummer 1, 
gleicher 

fall. 

die ziffer 
2 ist nicht 
ganz so cool 

für die 
hühner! 

dumm 
gelaufen!

nennT sich 
boden-
haltung

adieu, 
grüne wiese, 
kein auslauf, 
neun hühner 

pro qm 

die hühner werden 
mit biofutter ernährt 
und hüpfen fröhlich 
auf ungefähr 3 qm 
pro huhn herum. 

das hat selbst-
verständlich 
seinen preis.

keine 
kaffee-
pausen

die ziffer 3, 
das ist einfach 
der midnight 

express!

also, hühner-
freunde, macht 

es wie ich...

die besten eier 
sind noch warm, 

  und es steht keine 
     nummer drauf!

aber sie 
schmecken!

      und   denkt immer   dran

18 hühner pro qm, 
alle in käfigen, tag- 
und-nacht-simulation, 
um die legeleistung 

zu erhöhen...

heute 
reden wir 
 über eier!

tatsache!

mit hilfe 
dieser nummer 

kann man feststellen, 
aus welchem hühner-

arsch, entschuldigen sie 
meine ausdrucksweise, 
das ei gekommen ist! 

auf der schale 
sieht man eine   

nummer!

tatütata, 
ihr mägen auf 
füssen! kommt 
mal näher und 
schaut euch 

   dieses ei an:

put

put

put

put

put

put

 puut

put

  put
put

put

put

 put

 put

put

put

put

plopp

put
 puutpuut

put

 puut
 puut

Die guten Tipps von Pépé Roni: Marinieren

Marinieren: Ein Lebensmittel in eine Marinade legen, um es weich zu machen und zu würzen.

Nicht 
verwechseln 
sollte man 

»Marinieren«

und 
»Marinieren«

sÜrpraiSe!

plopp

pam! 
  pam! 
 pam!

weil sich 
jeder mal 
irren kann!

 ihr glaubt, 
 wir würden 

über omeletts 
reden?

20

Die Sache mit den Eiern I
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vor einiger zeit schenkte 
 mir meine liebste 
  ein 

die knoblauchmühle stand 
lange unbenutzt in einer ecke 
in der küche herum... ich hatte 
das gefühl, sie schaut mich 
jedes mal vorwurfsvoll an, 
wenn ich knoblauch 
geschnitten 
habe...

ich glaub, ich hab mich gefühlt 
wie in der urzeit, als das werk-
zeug erfunden wurde:

eines tages hab ich sie 
ausprobiert.

mach’s
 doch auf!

für einen videoprojektor 
r2d2 tm ist es aber 

zu klein!

ein nabaz-
tag ® ?

und ... was 
ist das?

danke, echt, 
 also wirklich!

eine 
knoblauch-

mühle

heeeyy,   
 cool...

cool

besser.

was ist 
das?

raschel      raschel

drehgriff
kunststoff-

gehäuse

mann, ist 
die ein-
gesaut...

     ich 
   werd 3 
   stunden    
   brauchen, 
  um sie sauber-
     zukriegen...

chac chac
chaC

ich tu 
sie jetzt 

 mal zu den 
    küchen-
   sachen!

du kriegst zu 
weihnachten 
eine dampf-

bügelstation
...

feder

klingen

knob-
lauch-
mühle

presse

durch-
sichtig

präzise

gestückelt
schnell

fein

21

Kochen für Geeks I
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komplett  
demontierbar

leicht zu  
reinigen

aber das schönste sollte noch   
 kommen, als ich herausfand,  
    dass

  man auch  
 andere sachen 
als knoblauch 
reintun kann...

wahnsinn

22

Kochen für Geeks I
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recht bald spielte die 
knoblauchmühle eine tragende 

rolle in meiner küche...

manchmal ein bisschen 
 zu andauernd.

wir wurden freunde 
   fürs leben!

und konnte ohne zu 
erröten neben den grössten 

stars glänzen...

heute benutze ich sie 
  andauernd.

japanisches 
messer

wie das wohl 
mit einem 
messer 
ginge?

musstest 
du das 

schweine-
filet 

raspeln?

   huhu! anders 
    kann er noch    

     nicht mal 
        mehr 

     parme-
     san 

  raspeln!

 es fehlt 
 nur noch 
    das 
   wlan,   
   oder
     ?

hihi

 hi 
hi

Tchuc?

muskat-
mÜhle

kupferne 
sossen-
schüssel

mörser

jeeep!

23
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als ich klein war, hab ich 
sehr gerne eine zeitschrift namens 
astrapi gelesen, und ich erinnere 

mich ganz besonders an eine ausgabe 
mit einer reportage über...

 jahhre später, beim aufräumen, 
hab ich bemerkt, dass die betref-
fende nummer von astrapi das datum  
 erster april trug.

astrapi gibt’s auch heute noch, 
und ich finde panierten fisch

 immer noch grässlich. Ich frage 
mich, ob man heute noch april-

scherze macht.

all das führte dazu, dass ich diese  
 sorte fisch nie mochte, er mir 
„irgendwie komisch“ vorkam und ich 
  immer andere fische bevorzugte, 
 solche mit schuppen und 
gräten und einem geruch ...

der artikel berichtete mit grossem   
 ernst vom leben dieses seltsamen   
 fisches:

seine art, 
sich im sand zu 

verstecken

das die fischer 
abschnitten

Wenn 
  das stimmt,    

   dann...

seine haut, die 
man entsanden 

musste

shit! auch 
 noch ‘ne 
 lachende    
    maus!

und 
  ‘ne kuh ...

sein auge, das 
er rausstreckte

neeiiin!  

Die guten Tipps von Pépé Roni: Sparschäler

Ein Sparschäler: Gerätschaft zum Schälen von Gemüse und Obst.

Nicht 
verwechseln 
sollte man 

»Spar schäler« 

und 
»Sparschäler«

weil sich 
jeder mal 
irren kann!

24

Der Aprilscherz

OD_9783551785800-Kochen-Suende_Inh_A01.indd   24 03.07.13   13:37



25

 ich hab nicht schlecht 
zugenommen in letzter zeit:

 ich hab also wieder sport 
getrieben:

    also...an der stelle des 
   berichts fragt man sich,  
 warum ich das alles erzähle, 
  mein gewicht, vom sport,ach 
   so, florian, was machst du 
     eigentlich beru(nach einer wahren geschichte)

ausserdem hatte ich mir vor-
genommen etwas sport zu 
treiben.

ich hab allerdings mit dem sport 
                     wieder aufgehört:

strecke

   aber wir   
   müssen 
   nicht

aha

ich les 
nicht 
gern

haha, ein koch! ich 
habe einen koch ken-

nengelernt!

   ja ja, 
ich arbei-
te für le 
monde ich ...

ich hab 
noch modem

 nein, das steht 
auch im inter

 sehr schön. 
 nett, dich 
    kennenzu-
      lernen.

schwimmbad

zeit
   verlass dein 
kaff und nimm 
die n 87

  überquere 
das feld links

   an der kreuzung 
mit der d 934 
biege rechts ab

    erst rechts,   
   dann links, und 
    an der kreu-   
  zung nimm die  
  a89 richtung 
         pau

aaalsoscheiss panier- 
ter fisch!

 nein danke, ich 
brauche nichts

  nein nein, 
ich bin der 
typ mit der 
  mitfahrge-
legenheit

 mensch! du 
könntest mir 
doch ein paar 
küchentipps 
verraten? 

und wie macht 
man perfekte   

 nudeln al dente?

nein, das ist wirklich ein 
irrer zufall. ein koch! ein koch! 
cooking! la cuisine! und der typ 

hat angefangen mir tipps und 
  alles zu geben … probier mal 

        diese nudeln und sag mir, ob 
     die al dente sind 

    oder nicht!

     ausserdem merkt man, dass der kerl   
     ahnung hat von dem, was er tut, weil 
   seine tipps, die haben’s echt in sich 

ob ich was?

war-
ten wir’s 

ab

ah, nee, ich 
wollte das 
 mehr so in 

   kleinen schrit -
ten angehen  

  na, das 
schwimm-
 bad und 
   alles...

bist du auch geschwommen?

   nein; aber   
 er hat mir 
beigebracht,   
 wie mayo  
    geht

   und der hat 
 dir gesagt, du   
  sollst nudeln 
  mit mayo machen?

SCHMATZ 
  schmatz

schwarze,   
  keine   
  weisse

     dich 
   schickt 
 der himmel!

und für 
einen schoko-

kuchen?

Uuu
du probierst

       aber ich bin 
    sicher ... du hast den 

trick, wie man eine 
mayonnaise nicht ver-    

        masselt

ahh. gibts 
da keinen 
richtigen trick?

alles dieselbe 
temperatur

frisch
ah, 

toll!

und für fisch? hast du einen trick 
   beim einkaufen?

nein.

  so sachen 
  vom fach-
   mann, über die 
   ich schreiben   
 könnte

woooow...das ist 
   ja verrückt. essen 
  ist meine passion!

nee.

weiss 
nicht. 
nein

ah, 
okay

doch, wir 
fahren

mampf 
mampf

ah... 

sport 
sport 
spoort

ah... 
problem.

nein, weisst 
du, und aus-

serdem muss ich 
‘Ne stunde 
am steuer 

sitzen
und eine 

     mitfahrgelegen-
    heit?

ah...
 ahh ja ,
  ver-
dammtschwimm-

bad!

.
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sie haben den nissan patrol© aus der garage   
 geholt, das quechua©-zelt eingepackt, das 
schweizer victorinox©-messer in der tasche, 
sich in den tollen camel-trophy©-look ge- 
schmissen, sogar ein rpg7© auf ebay© gefunden, 
 das jetzt im kofferraum rumliegt.

 okay, sie werden ein wenig enttäuscht 
sein, wenn sie feststellen, dass bärlauch 
 quasi überall wächst, und das sogar in 
 ziemlich grossen mengen: 

 dumm gelaufen: sie haben 
den bärlauch mit maiglöcken-
blättern verwechselt 
(sehr giftig):

 gut ... zweiter versuch im 
abendlichen süppchen ... ein 
ziemlicher erfolg laut ihrer    
   frau:

 äh, mh...tut mir leid! sie haben 
nicht gewusst, dass die herbstzeit-
lose (sehr giftig) die gleichen   
 blätter nur in gross hat?

aber auf grund der tatsache,   
 dass man ihn im biomarkt am 
ende der strasse superteuer 
bezahlen muss:

 schnippeln sie ihn in das püree 
für ihren sohnemann, um ihn zu 
 stärken:

                   so. 
das is 
genug!

  grosser    
   gott!

   schatz, ich 
  muss dir was 
  gestehen ... 
      aber lass 
      uns jetzt erst 
      mal essen!  

für ein würz-
 kraut macht 
  das zeug 
   aber langsam 
   ganz schönen 
      ärger...

scheiss 
 bär-
 lauch

das 
reicht.

all das spricht sehr dafür, dass sie los-
gezogen sind, um zum ersten mal bärlauch zu   
 ernten, und in ihrem kopf einiges vorgeht...

ich... hab 
     gewonnen!

ah 
ja...

TSCHACK 
TSCHACK 

TSCHACK TSCHACK 

hhmm   
mampf 

100
 gif

t-

pfla
nzen

26
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aber das macht nichts. es gibt ja auch  
richtigen, gesammelt von leuten, die sich  
auskennen, und superteuer im biomarkt 
 am ende der strasse verkauft.

 Braucht es eine gute Handvoll  
gut gewaschener Blätter

 Die Sie ungefähr ein bis zwei   
  Minuten in einen Topf mit 
  kochendem Wasser geben:

     Die möglichst gut abge-
tropften Blätter mit etwas   
  Olivenöl in den Mixer:

Dabei herauskommen sollte eine 
grüne, leicht flüssige Masse, die 

man noch salzt und pfeffert:

Und hier das Ergebnis! Es hält 
sich eine knappe Woche und Sie 
können es zu Nudeln geben, ins 
Risotto oder in einen Salat!

  Und es
 ist sehr 
  lecker!

Guten Appetit 
und bis zum 
Nächsten 

mal!

   Abgiessen und, um den Garprozess 
zu stoppen,  mit viel kaltem Wasser  
 abspülen, dem ein paar Eiswürfel 
zugefügt sind, um das ClorophylL zu 
 stabilisieren:

allerdings ... man kann nie wissen,   
 ob nicht doch ein risiko für echi-
nococcose besteht, dort, wo 
 man

   Oh, lÀ, lÀ, gar nicht mal so übel, 
dieser Film der Kounen-Brüder... 

Bärlauch ist super- 
gut und gefahrlos 
und unkompliziert 

       zu verarbeiten, 
     in einem Bärlauch-
    pesto zum Beispiel ...

        ah, bärlauch, das stimmt, da 
       muss man aufpassen ... also, es 
     muss nach knoblauch riechen, wenn 

         man drauftritt, und er 
                  wächst im unterholz 

                mit kleinen, weis-
         sen blüten 

echino-
 was?

ich...
i..

flpFLP
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Sie gehören zu 
 den

Die vermuten, dass sie im Grossen 
und Ganzen zu viel Fleisch essen, und 

sich vornehmen mehr Fisch zu 
verzehren, zumal er besser für 

die Gesundheit ist.

 Weil er sich nämlich in der   
 Abteilung Koteletts und Inne-
reien ganz schön zu Hause fühlt...

Vor Ihren Augen tanzen 
 die Filets ein Ballet 

Nach kurzem Nachdenken flüchten 
Sie in die Bioabteilung und kaufen 

stattdessen etwas Tofu...
Gibt es eine Lösung

Auch Sie können mit Ihrem  
   Fischhändler mithalten dank...

Mit ge-
dämpftem 
BroKkoli? Schluss 

mit der De-
mütigung

Schluss 
mit un-

bekannten 
Namen

Aus und 
vorbei!

Ein Fest-
essen!

In dem Tausend Namen mit   
 exotischen Konsonanten 
  herumschwirren!

In der Fischabteilung hingegen ...

Und, obwohl sicher, dass er zur 
Mehrheit aus dieser Umfrage gehört, 
ist ihm (Bernard) gar nicht wohl, 
während er seine Einkäufe macht...

*

  Exakt der gleiche Anteil 
  Menschen, die auch gegen die 
 hom                   sex               ät

       Zum Glück 
stimmen die Verhältnisse nicht ganz.

Fran-
zosen

 Ahh, jepp, 
   nein, wart 

              mal!

Das ist 
doch nicht 

normal 
so was!

Wenn 
man so an-
fängt, muss 
man gegen 

vieles 
sein!

Dagegen sein ist doch nicht der Normalfall!

Schwarzer 
Rettich Würstchen x 12

 Schweine-
kotEletts x 4

Putenleber 
x 18

 Erinnert er sich 
nur noch an die 
Zubereitung von 
Paniertem Fisch 

Fischhändler hat 
Sie gesehen und 

gefragt, welchen 
Fisch Sie möchten

Rinder-
kotElett
Salat

Hamburger 
x 4

A&P

Mann, 
das ist 

Scheisse,
 aber 
   ...

28
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Die, die ich   
mag ... ... so wie ich 

sie mag!

WAS 
SOLL’S 
SEIN?

Keinen 
Roten 

Thunfisch 
essen!

 hi
   hi 

Pochiert Frittiert
Gedämpft „SCHLUSS MIT ZÖGERN, HER MIT DEN FILETS!“

Im Ofen

Roh
Gegrillt

29
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Ha ha! 
Jetzt wird    
 gegessen  
       ...

Alle  
Kirschen ...

    ... danach  
    hör ich auf!

... und 
danach ...

... dieser 
Welt...

31
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aah

Aaah, all  … all diese Kirschen ...

32
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Alles begann eines Tages beim Fischhändler ...   Man hätte auch einfach auf 
 dem Boden bleiben können und  
  die Filets ganz einfach in der  
    Pfanne braten.

Irgendwann hält man dann ein Filet in der Hand, bereit, 
es ins Mehl einzutauchen, wie Al Pacino in „Scarface“ 

seine Nase in einen Berg Koks gesteckt hat! 

Sie wissen schon, die, die man 
immer in der Natur sieht ...

Schliessen Sie die Tüte und schüt-
  teln Sie alles gut durch

Das war’s! Schöne Filets, 
fertig zum Braten, ohne dass 
Ihre Küche verwüstet wird. 

Ich vergass: Immer 
nachsehen, ob in der 

verwendeten Einkaufs-
tüte nicht noch dER 
Kassenzettel liegt!

 Ich hab Alles 
  befolgt, und sie 
      brennen an!

    So einen machen 
Sie also auf und geben   
  ein paar Esslöffel 
     Mehl rein

Nicht 
zu viel.

Ich hoffe 
für Sie, dass 
ihre Tüte kein 

Loch hat

Und Guten 
Appetit 

natürlich!

Argg! Ich    
   brenne!

       Die Sie bezahlen müssen, wenn 
    Sie ihren Einkaufskorb vergessen 
   haben (Was ja 
      okay ist)

        Salzen und 
       pfeffern Sie 
      die Filets und    
       stecken Sie sie 
           in die Tüte!

Die, die Sie in den Super-
 märkten kriegen. 

Mehlierter Fisch ist 
superlecker.

Aber ehrlich 
gesagt ...

... machte Er diese Bemerkung:

Aber 
sicher ...

Sie werden 
sie mehlieren?

 Gut 
gege-
 ben.

Guten  
  Tag ...

Ich hätte 
gerne ... 
Schollen-
filets ... Zum 

Frit-
tieren.

  ... was will der?   
 Und was ist das 
   für ein Zettel?

Okay, es gibt 
eine einfachere 
Methode Fisch 
zu mehlieren!

Allerdings 
  auch weniger    
  spektakulär.

   Nehmen Sie 
eine alberne 

Plastik-
tüte.

Nicht so 
eine grosse 
wie in den 
Geschäften

Tony- 
   Montana- 

Alarm

Schütteln Sie 
überflüssiges 

Mehl ab.

 In ein wenig 
Fett braten.

Zum 
Schluss 
ein wenig 

Zitrone, wenn 
gewünscht.

Die Tüte 
verwenden 

sie als Müll-
beutel wieder. 

Alles wird gut, du machst 
es richtig, und dann...

Gold-
gelb

Fett

Gegrillt

Knusprig

Saftig

Pfeffer-
minzteeGe-

schmack

Salz
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Das Leben ist nicht sehr zärt-  
 lich mit Ihnen umgegangen in 
letzter Zeit 
      ...

Aber das ist noch nicht 
      das Schlimmste!

     Scheu und verängstigt 
  wie ein Zombie ziehen Sie ihre   
  Bahnen durch die Gänge von   
 IKEA® oder DARTY®

Sie kommen ins Träumen 
   und denken an Alles oder gar    
  nichts      ...

Da Sie vergessen haben, dass 
 man sich eine Liste machen kann ...

Diese Liste ...

So viele 
EierFörmchen 

...
Was hab ich jetzt 

vergessen?
Und 
wenn ...

    Kasserolle 
       Lüksvit 
   oder Pfanne 
       Saskaad?

   Und Sie sind ziemlich 
 auf sich selbst angewiesen
      ...

   Das Schlimmste ist, dass Sie 
 jetzt wohl kochen werden müssen.

Und dazu brauchen Sie 
etwas zum Kochen.

        Ich 
    hab das 
   Nudelsieb 
      vergess

Scheisse, 
       das Nudel-

        sieb!

Alleine.

Uuh!
Bitte Virginie, das 
  kannst du doch 
   nicht machen!Hallo Mama? Als du das letzte 

Mal hier geputzt hast, wo hast du 
     die Akte für Orou s hingelegt?

Nichts

(Es fehlt der 
Sparschäler, 
den sie seit
 3 Monaten 

kaufen 
  müsste)
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Nie wieder was Ver-
gessen!

    Zwei scharfe Messer 
sind ein guter Anfang:

    Eine Kasserolle, aber  
 keine aus Alu, in denen  
   klebt alles an:

    Ein Messbecher, Freund 
aller Zuckerbäcker:

    Ein hölzerner Kochlöffel  
 und ein Spatel: 

Eine ofenfeste Form:

Eine Schere: Eine Knoblauchmühle:         Eine kupferne SauciEre:  
  nicht unentbehrlich, aber 
   schick:

Ein Mörser:

     Eine Quiche- und eine   
      Kuchenform:

Eine Zitruspresse: Ein Mixer:

     Ein Abtropfsieb, aber  
  nicht aus Plastik, die 
   taugen nichts:

Ein Korkenzieher:     Eine Kelle und   
  ein Schaumlöffel: 

    Eine Pfanne oder 
einen Wok wie diese hier:

      Eine Waage, egal ob 
elektrisch oder mechanisch:  

    Eine Salatschüssel 
für Gemischten Salat:

    Einen Schneebesen    
  oder einen Elektromixer 
  wie diese Beiden:

   Ein groSSer Kochtopf, 
praktisch, wenn für 
mehrere gekocht wird: 

  Ein ausreichend 
grosser Deckel:

     Ein Schneidebrett, 
sieht nach nix aus, ist 
aber superpraktisch:

     Ein Sparschäler 
 zum Gemüseschälen:

    Eine Reibe, um bestimmte 
geschälte Gemüse zu reiben:

Ein kleines 

Gutes 
Fassungs-
vermögen

Aus Glas, 
schick, aber 
empfindlich

Zum 
Umrühren

Zum Zer-
teilen und 
wenden

Am besten 
mit Griffen

Für Ver-
packungen, 
Fäden usw.

Der heilige 
Gral aller 

Köche

Ideal für 
Basilikum-

sossen

aus metall

Aus Stein
aus holz

Aus Pyrexglas,  
klasse für Pizzas Aus Silikon,  

optimal

Gibt’s auch  
elektrisch ... aber ein 

bisschen Sport 
schadet nicht

Einfache 
Ausführung

Modell Gas-
kraftwerk

(Siehe Kommentar unter 
der Salatschüssel)

Modell „Charles de 
Gaulle“ – hebt die Arme

Modell Winzer,  
ziemlich rustikal 

Um Brühen  
zu klären

Zum  
Schlürfen

Aus 
Kunststoff, 

ziemlich 
unverwüstlich 
(Meiner ist 10 

Jahre alt)

Aufs Gramm 
genau

Solider 
Griff

Grosser Durch-
messer, gut zu 

Handhaben.

Gute 
Griffe

Kerben, damit 
er auf jeden 
Topf passt

Nicht haftende 
Beschichtung, 
praktisch, um 
Omeletts zu 

wenden.Aus Edelstahl, 
leicht und praktisch

(Keine besonderen 
Anmerkungen)

Praktisch, um 
Klümpchen zu 
entfernen

Perfekt, um  
Eischnee zu 
schlagen

Gusseisen, für Gerichte, 
die länger dauern

Hoch, 
nützlich für 

grosse Gerichte

old school

Und wennschon, 
dennschon, ein 

grosses

Luxus-
modell mit 
Kerbe, die 
Bratensaft 
auffängt

Mein Lieblings-
modell

Anderes 
Modell

Die hier ist 
praktisch, 
aber sau-
schwer zu 
reinigen

Ich habe 
 verstanden!
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