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Ichund das Kochen

Vordem Studium, alsich noch zuhause
wohnte, befasste ich mich nur wenig mit
dem Thema Kochen. Das Einkaufen sowie
das Kochen Uberliessich meinen Eltern. Als
ich mit dem Studium begonnen hatte, zog
ichausund wohnte in einer WG mit zwei
Mitstudent:innen. Von nun an mussteich
mich selbst mit dem Thema Kochen ausein-
andersetzen. Zu Beginn war es anstrengend,
muUhselig und stressig. Mitregelmassigem
Kochen lernte ich neue Kochtechniken,
entwickelte Kreativitat und sammelte viele
Erfahrungen. Dieser Prozess dauerte natur-
lich einige Wochen und stellte mich vor viele
Herausforderungen. Nicht alle MenUs gelan-
gen auf Anhieb.

Ichwusste schnell, dass mein Projekt etwas
mit Kochen und UX zu tun haben wird. Doch
in welche Richtung es gehen sollte, war mir
lange nicht klar. Nach reichlichen Uberle-
gungenwurde mirklar, dass ich Kochanfan-
ger.innen beiihrem Lernprozess unterstit-
zenmochte. Sie sollen einen einfachen und
geschmeidigen Weg in die Kochwelt finden.
Dochwie kannich dies umsetzen?
Koch-und Rezepteapps gibt es namlich
Tausende. Ich beobachtete mein Kochver-
halten und analysierte einige Kochapps.
Meine Idee war, dass sie sich von klassischen
Kochapps z.B. Fooby, Migusto usw. abhebt.
Die ldee soll sichzudem auch von Youtube-
Tutorials abgrenzen.

Mir fiel auf, dass manvor allem anhand von
visuellen Einflissen kocht, dass heisst Bilder
und oder Videos sind wichtig. Da kamich auf
die ldee, anhand von Audio zu kochen, also
eine auditive Kochapp zu konzipieren.

Ich pitchte diese Idee und startete im Frih-
jahr2024 mit der Umsetzung.




Vom Start zum Ziel

Alsich startete, gingen mir gefuhlt tausend
Gedanken durch den Kopf. Wie sollund kann
ichmeine Idee umsetzen?

Zuerst entschiedich mich fr eine offene
Herangehensweise, damitich jederzeit mein
Konzept und meine ldeen anpassen kann.
Die erste |dee war, das Rezept einfach aus
dem Buch abzulesen undins Aufnahmegerat
einzusprechen. Ich wollte schauen welche
Wirkung diese Idee auf mich hat. Leider
entsprach es meiner Vorstellung Gberhaupt
nicht. Deshalb gingich einen Schritt zurlck.
Erneut begab ich mich auf Ideensuche.
«Was mdchten die Nutzer:innen wahrend
des Kochens héren?» Ich befragte Personen
aus meinem Umfeld und kam zum Schluss,
dassich Geschichten passend zum Rezept
erzahlen mochte.

Um eine Geschichte erzahlen zu kénnen,
musste ich erst ein Rezept bestimmen.
Meine Zielgruppe sind zu diesem Zeitpunkt
Anfanger:innen, deshalb mussteich ein
simples, klassisches Rezept aussuchen. Da
ich Pasta Uber alles liebe (ich kbnnte es tag-
lich Essen), wahlte ich Cinque Pi. Fir Koch-
neulingeist dieses Rezept optimal, daes
nur funf Zutaten hat undinrund 20 Minuten
zubereitetist.

Nachdemich das Rezept definiert hatte,
ging es darum eine Geschichte zu kreieren.
Ich befasste mich mit der Tradition von Pas-
ta, mit dem Pasta-Land Italien und mit den
einzelnen Zutaten und deren Herkunft. Da-
nachversetzte ich michin die Person einer
Kochanfanger:in hinein und bemerkte, dass
mich dies gar nicht interessieren wirde. Viel
lieberwirde ich auf eine lockere Art und
Weise den Kochprozess erzéhlt bekommen.
Ich machte wieder einen Schritt zurlGck und
forschte nach Geschichtskategorien. So

entschied ich mich flrzweiunterschiedliche
Kategorien, namlich fir eine Krimi- und eine
Liebesgeschichte.

Danachbegannich mit dem Schreiben zwei-
er Kurzgeschichten. Alsich zwei Entwurfe
vor mir hatte, einen Krimiund eine Romanze,
musste ich mich fir einen Entwurf entschei-
denund mit dieser Geschichte weiterfahren.
Da ein Krimi oftmals langer als 20 Minuten
dauert und komplizierterist, entschiedich
mich flr eine Liebesgeschichte.

Geschichten

Kurzzusammengefasst geht esinder
Geschichte darum, dass eine zukinftige
Restaurantbesitzerin einen Gast, genannt
Maurice, bedient. Schon beim ersten Au-
genkontaktist sie hinund weg. Total auf-
geregt, unterlaufenihr einige Fauxpas. Sie
muss diese Missgeschicke mit den besten
Cinque Piwieder gutmachenundinterpre-
tiert dabei das klassische Rezept neu.



Testings

Dies war die Ausgangslage fur meine Tes-
tings. Ich schrieb eine erste Version der
Geschichte und wollte diese testen, doch
bereits nach einigen Minuten mussteich
das Testing abbrechen und verschieben. Da
ich der Person keine Anweisungen gab und
diese anfangs Uberfordert war, kam sie der
Geschichte nicht hinterher. Die Geschichte
war bereits mittenim Kochprozess, wahrend
die Testpersonnoch am «Mise en place»
vorbereitenwar.

Anschliessend gingich nach Hause und
fUhrte ein Selbstexperiment durch. Dies lief
nicht besser, obwohlich wusste, wie das
Rezeptzu kochenist.

Gewonnene Erkenntnisse:
e Geschichteistviel zu schnell erzahlt

e Das Rezept selbst einmal Kochenresp.
testen, bevor mit externen Testpersonen
gekocht wird

e DerEinstieg ca. 2.30 Min ohne eine Aktivi-
tatsindzulange

Nach den Erkenntnissen aus dem ersten
«Halb-Testing» und meinem Selbstexperi-
ment musste die Geschichte beinahe neu
erfundenwerden. Ich habe das Grundgerust
beibehalten, die Geschichte jedochum ein
Vielfaches verlangert. Nach einigen Gespra-
chenmit Personen aus dem Umfeld habeich
mich dazu entschlossen, die Geschichte auf
Mundart aufzunehmen, da dies meiner Mei-
nung nach authentischer rGberkommt.
Somit konnte ich beim Aufnehmen der
Geschichte einige Fauxpas einbringen

und improvisieren, was auf Schriftdeutsch
schwieriger gewesen ware. Ich kochte das
MenU nochmals far mich und es war schon
um einiges besser.

Ich organisierte vier unterschiedliche Test-
personen, welche das Rezept anhand mei-
ner Audio-Version nachkochen mussten.

Gewonnene Erkenntnisse:
e Redetempo war gut

e Topf mit Wasser erhitzen muss viel friherin
der Geschichte auftauchen

e Die Leute mUssen unbedingt ein gutes
«Mise en place» haben, sonst funktioniert
das Konzept nicht

o

Sosieht ein gutes «Mise en place» aus

Ilch musste nochmals Uber die Blicherund
passte die Geschichte ein weiteres Mal an.
Jetzt wird das Wasser ganzam Anfang er-
hitzt.

Zusatzlich fugte ich passenden Sound sowie
eine Hintergrundmusik ein, damit die Stim-
mung lockererund angenehmer wird.

Die K&ch:innen sollen sich beim Kochen
wohlund nicht gestresst fihlen. Ich testete
diese Version mit drei Person wovon zwei
das MenU bereits einmal gekocht hatten.

Gewonnene Erkenntnisse:
e Beiallen Personen ging das Wasser




erhitzen mehr oder weniger auf (eine Person
hatte langer, da diese einen Elektroherd
hat).

e Die Personen wirktenviel entspannterund
fokussierter auf die Geschichte

e DasTiming bis die Pasta Al-Dente war, ging
auf

e Wenn das «Mise en place» wie auf dem Bild
(S.4) zusehenist, vorbereitet wird, hatten
die Testpersonen keinen Stress und keine
Muhe.

Cinque Piangerichtet mit Cherrytomaten & Petersilie

Design

Alsich mit der Geschichte so weit fertig war,
ging es darum einen Prototyp fur eine mobi-
le App zu kreieren. Daich das MenU Cinque Pi
als HauptmenU definierte, beschlossich das
Design fur eine Pasta-App zu gestalten. Das
Gestaltungskonzept sollte, wie beim Menu
Cinque Pi, sich an die funf Zutaten halten. Es
sollméglichst einfach, klar, verstandlich und
dbersichtlich sein.

Es wurden nurzweiunterschiedliche Schrift-
arten angewendet. Bei den grossen Uber-
schriften wurde nur die «Unicorn Display»
Schriftgrésse 40 im Adobe XD benutzt. Fur
die restlichentypografischen Elemente
habe ich die «Plus Jakarta Sans» angewen-
det.Vondieser Schrift wurden die Schrift-
schnitte «Regular, Medium sowie Bold»
angewendet. Beider Plus Jakarta Sans habe
ich mich flr die Schriftgréssen12,14und 18
entschieden.

Beiden Farbenwollteich ein helles, ange-
nehmes Geflhl vermitteln. Als Hauptfarbe
fUr die App wahlte ich weiss. Es soll einan-
genehmes, vertrautes Gefuhl vermittelt
werden. Zudem wahlte ich eine Akzentfarbe,
welche regelmassig auf dem Display er-
scheint. Daich Cinque Pi als Ment gewahlt
habe und die meisten Pastasorten gelb sind,
entschiedich mich fureinen Gelbton.

Unicorn Display

Plus Jakarta Sans

#FAC65E

Nachdem ein erster Entwurf des Prototyps
vorhandenwar, testete ich diesen mit unter-
schiedlichen Personen. Ich wollte heraus-
finden, ob meine Idee Sinn ergibt und die
Personen den Prototypen bedienen kdnnen.
Beidiesen Testings ging es nurdarumden
Prototyp und nicht den Kochprozess zu tes-
ten. Deshalb entschied ich mich einige Test-
personen auszuwahlen, die zwischen Anfang
zwanzig bis Anfang sechzig sind.

Gewonnene Erkenntnisse:

eDa Navigation nicht an derunteren Kante
des Smartphones (beim Bildlauf) fixiert war,
gingendie Testpersonen mit dem



«Zurick-Pfeil» oben links zurlick.

ePlay- und Herzbuttons sind zu klein,
schwierig diese zu treffen
eSuchfunktion zu wenig hoch

eEinige Verlinkungen funktionierten
nichtresp. wurden vergessen

eRezepte und Geschichtenimmerals
ganzen Block verlinken

ePausebutton einbringen

9:41

Mise en place!

Das Wichtigste beim Kochenist das
Mise enplace. Also bereite alle
Zutatenvor.

& Jetzt wird gekocht!

% latzt kannat di mit dam

. 69

Favoriten Audio

e Eine Seite [6schenresp. zwei Seiten
zusammenflhren. Bei der Seite mit
den Zutatenunten die Kapitel einfl-
gen, so spart man sich Klicks

Inhalt und Relevanz

Flrviele Leute ist kochen anstren-
gend, muhselig, stressig und nimmt
viel Zeitin Anspruch. Sollte das ge-
kochte Menu nicht gelingenist man
total frustriert. Aus diesenund weite-
ren Grinden geben viele Menschenzu
viel Geld fur Essen aus. Entweder sie
gehenins Restaurant essen oderbe-
stellen sich bei einem Lieferantenihr
Abendessen.

Diesist ernlchternd, obwohl kochen
so einfachistund Spass macht. Ich
maochte diesen Personen, vor allem
Kochbeginner:innen, das Kochen
naherbringen. Sie sollen anhand einer
auditiven Kochapp einfache und
leckere Rezepte mitkochen. Wahrend
des Kochvorgangs sollen die Perso-
nen eine Selbstsicherheit und Freude
am Kochen entwickeln.

Reflexion

Im letzten halben Jahrhabe ich mir viel
neues Wissen angeeignet. Insbeson-
dere Adobe XD mussteich neulernen.
Dies, weilichin Figma kein Audio inte-
grieren konnte.

Zusatzlichlernte ich einiges beiden
Live-Testings. Es war neu fir mich, zu
anderen Personen nach Hause zu ge-
henund dort den Leuten beim Kochen
zuzuschauen. Die grésste Herausfor-
derung war, dassich auf viele Dinge
achten musste. Beispielsweise muss-



teich auf das Timing der Geschichte
und das Timing des Kochprozesses
derTestpersonen achten.
Zudemwollte ich die Mimik, Gestik
und Intuition der Proband:innen ana-
lysieren.

Weiter lernte ich viel zum Thema Ge-
schichten erfinden, schreiben und
erweitern. Es fiel mir teilweise schwer,
eine Geschichte kinstlichin die Lange
zuziehen, trotzdem binich mit dem
Endergebnis mehr als nur zufrieden.
Generell gefiel es mir, meinem Hobby
dem Kochen, nachzugehenund ein
Konzept zu entwickeln, welches viel-
leicht einmal benutzt werden kénnte.

Ausblick

Aus denInterviews mit den Testperso-
nen konnte ich entnehmen, dass das
Projekt ein cooles Konzept beinhal-
tet, welches weitergefuhrt werden
kénnte. Da die Geschichten aktuell
auf Schweizerdeutsch eingesprochen
sind, habe ich mir Gberlegt daraus eine
Art «<Schweizer-App» zu kreierenund
die Geschichtenindie Landesspra-
chenDeutsch, Franzdsisch und Ita-
lienisch zu Gbersetzen und aufzuneh-
men. Zudem ware es spannend das
Konzept der Geschichtenzu erweitern
und mit denselben Charakteren unter-
schiedliche Storys zu erfinden. Diese
waren natUrlich auch firandere Re-
zepte geplant. Beispielsweise einen
Krimi héren und dazu Spaghetti-Bo-
lognese kochen.

Zusatzlich kdnnten die User:innen ein
Profilanlegen und nach jedem gelun-
genen Mend ein Bild ihres gekochten
Essens hochladen. Bei diesem Re-
zeptbuchwlrden die Personen auch
ihren Fortschritt erkennen. Dies konn-
te sie motivierenimmer wieder etwas
Neues auszuprobieren.






INHALT

04 | Research 53 | Testings /Individuelles Kriterium

Konkurrenzanalyse ............. 05

Storyboarding ... 08

Personas ........cccoecvevveenennn. 14 57 | Design

Value Propositon Canvas ...18 Moodboards ...................... 58

Hypothese/Statement....... 24 LOQO v 61
Typografie......cccocvviiiiiiiinnnn, 68
Farben......ccoooovviiiiiiiiiiinn, /1

28 | Geschichte Bilder....o.ccoooveeieiieiiee, 73

Prozess.....ccoovvvvviiiiiiiiiiiinnnnn, 29

Krimi e, 31

Liebesgeschichte............... 33 77 | Prototyp

VersionT i, 34 Wireframes ......cccooovviiiiiinnn, 78

Version 2. ..., 36 Screendesign ..........c.eee. 80

Version 3 ..., 38

Version4 ..., 42

MundartV3.........ccoeveenann. 46 86 | Copyright

MundartV4..........ocoeien, 49



research



KONKURRENZ-
ANALYSE




Zuerst begannich mit einer Konkurrenzana-
lyse. lchwollte schauen, welches die belieb-
testen Kochhilfmittel sind. Ich analysierte das
schweizweit bekannte Kochbuch «TipTopf»,
einen Youtube-Kanal, einen Podcast und die
bekannte Kochapp «Fooby».



Konkurrenzanalyse Fooby

Informationen zu Fooby:
+ Foaby it eine der bekanntesten Kochapps der Schweiz. Sie

gehort der Caop Genossenschaft an und ist mit Migusta
Markileader. Als Marktleader bietet Fooby zig Rezepte flr gross
und Klein an. Mit alitle Fooby» sprechen sie Kinder an, welche
ganz einfache Rezepte kochen kénnen. Weiter haben sie
Tutarials zu Kochvorgangen, ein Lexikon fur Fachwissen und
weltere Informatlonen (z.B Saisonales Gemise zu jedem
Zeitpunky). Mittlerweile haben sie auf Spotify einen eigenen
Podcast, bel welchem mit externen Personen (Koche,
Sommeliers, etc) zu gewissen Themen, wie beispielsweise
«Kombination aus Essen & Weins, gesprochen wird.

Content, Design, Benutzerfreundlichkeit, etc.

+ Foaby ist eine sehr benutzerfreundliche App. Der grésste
Mehrwert meiner Meinung nach ist die immense Moglichkelt zu
Fitern und die Suchfunktion, welche einwandfrel funktioniert.

+ Bel der Farbwiahl entschieden sie sich fur ein pastell.grin und ein
orange, welche nur dezent eingesetzt werden. Sonst

sie vor allem
Schwarz und Weiss.

- Sie venwendeten 3 unterschiedliche Schriftarten. Bel grossen
Oerschriften verwenden sie eine «Handschrifts, Der Rezept-
Marne wird in einer gut lesbaren Serifen-Schrift visuel dargestellt
und fir den Fliesstext und kleinere Uberschriften wurde eine
Sans-SerifSchrift gewahit

Marktanteil
Fouby gehort der Coop Genessenschaft an. Coop ist in der
Schweiz mit Migros das grasste Unternehmen mit vielen Tochter
Firmen. Deshalb sind Fooby und Migusto die belden Marktfuhrer
und haben die Monepolstellung in ihrem Mark

Rezessionen

Bowcrtungen und Razonsloncn
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Preisstrategien
Foaby ist eine App, welche im AppStare gratis heruntergeladen
wierden kann. Auch in der App selber oder auf der Website wird
keine Werbung geschaltet. Ich gehe davon aus, dass ihr Umsatz
auf den Kauf der Lebensmittel im Coop-Supermarkt ausgerichtet
Ist

Fazit
- Foaby istim Bereich Koch-App iner der Marktieader mit
Monopol-Stellung. Da die App fur jede Person zuganglich und
gratis st bietet sie allen einen riesigen Mehrwert Nur auditives
Kochen bieten sie {noch) nicht an, einzig die Tutorials sind mit
Audio unterlegt

Konkurrenzanalyse TipTopf

Informationen zu TipToj
Das TipTopf-Buch st das Schweizer Rezeptbuch, welches aftmals
in Schulen zum Einsatz kommi. Seit 2008 wurde das Kochbuch
iiber 2 Millionen mal verkauft. Da das Rezeptbuch in der
Oberstufe eingesetat wird, hat es dementsprechend einfach
kochbare Gerichte.

Content, Design, Benutzerfreundiichkeit, etc.
+ Das TipTopf ist ein einfach gestaltetes Kochbuch, welches fur alle
méglichen Personen verstandlich
- Die Zutaten sind gut lesbar in einer Art «Tabelle> aufgelistet
- Fardie n Kategorien, wie
Vorspeise, Hauptspeise, Dessers, verwenden sie unterschiedliche
Farben

« Der Schreibstil des Buches ist sehr einfach und simpel gehalten,
50 dass es fr die Schiler*innen verstandiich ist

- Zudem werden den Benutzer*innen Tipps» mitgegeben, um
den Kochprozess zu vereinfachen.

Marktanteil
- Das TipTopf-Buch ist ein Bestseller-Buch. Von der aiteren Version
des Buches wurde (iber 2 Millionen Exemplare verkauft. Es ist
eines der meist verkauften Koch- & Rezeptbiicher in der Schiwez.
Mus diesem Grund beanspruchen sie einen Grossteil des Marktes
in der Schweiz.

Rezessionen

Preisstrategien
« Mitderweile gibt es sogar ein vegetarisches TipTopf-Buch. Alle.
Biicher kaufen bei unterschiedlichen Anbieter*innen zwischen
35. bis 50.- Franken. Somit liegt das TipTapf im oberen
Durchsehnite eines Kochbuches. Nicht 2u teuer, aber auch nicht
2u gunstig.

Fazit
- TipTopf ist Marktieader im Bereich der Kochblicher. Das TipTopf
st bietet den Schulen, Schiler*innen und Eltern eine grossen
Mehrwert. Denn es sind simple Rezepte, welche einfach realisier-
und kachbar sind. Es bietet den Schiler*innen einen guten
Einstieg in die Kochwelt

M

Konkurrenzanalyse Podcast/Musi

Infarmationen zu Podcasts:
- Barila bietet ihren K6ch*innen ein auditives Kacherlebnis.
Wahrend des Kochvorgangs von spezifischen Pastas (Spaghetti,
Fusill, etc) wurde eine jeweilige Playlist erstellt. So kinnen die
Kch*innen fiir ca. 10min Songs héren, welche von Barila
ausgewshlt wurden

Content, Design, Benutzerfreundlichkeit, etc.

+ Fur die Playlists hat Barilla jeweils 4 Songs ausgewanit und einen
Timer welcher Ssek dauert

+ Die Playlists beinhalten unterschiedliche Musikrichtungen
(Genre's). Von Rap, iber Melodien ahne Gesang bis hin zu
Klassisch italienischen Pop-Songs Ist alles verhanden

+ Fiir die Benutzerfreundiichkeit ist bei Spotify wichtig, dass
iaberprift wird, ob die Dauerschleife aktiviert ist, sonst kinnten
die Teigwaren zu lange oder zu kurz kochen

Marktanteil
+ Es gibt viele unterschiedliche Kochpodcasts / Musikplaylists. Es ist
schwierig zu sagen, wie gross der Marktanteil von Podcasts /
Playlists sind. Ich gehe davon aus, dass Podcast weniger genutzt
werden wahrend eines Kochprozesses.

Rezessionen
+ Die «Spaghetti-Playlists hat auf Spotify Giber 24600 likes. Dies
spricht fiir Barilla und deren Playlist bestehend aus 5 Songs.

Preisstrategien
+ Um einen Podcast horen zu konnen, muss oftmals ein
Abonnement bei 2.8 Spotify oder Apple Music abgeschiossen
werden. Padcast auf Spatify an sich kosten fir die Horer*innen
nichts

Fazit
+ Es gibt viele unterschiedliche Podcast zum Thema Kachen und
Essen. Mittlenweile gibt s auch Playlists mit Songs passend zu
diesen Themen. Oftmals geht es um Kombinationen (Essen &
Wein), einzelne Spezialicaten (2.8 Kase), Emahrung,
Kochtechniken eder Ethik in Zusammenhang mic
Kochen/Nahrung

Konkurrenzanalyse Videos / Tutor;

Informationen zu Videas / Tutorials:

- Auf der Videoplattform Youtube sind unzahlige Kanale
vorhanden, welche sich ums Thema Kochen kimmern, Oftmals
geht es ums Thema <Meal preps was soviel bedeutet wie
vorkochen fir die nichsten Tage. Die meisten der
vorgeschlagenen Rezepte sind einfach kochbar und fir jede
Person realisierbar. Es werden meistens nicht spezifische oder
spezielle Zutaten (28 Gewrze), sondern Klassische Zutaten
welcher jeder Haushalt haben sollte.

« Als Konkurrenz nahm ich den Kanal «C!

hef Jack Ovenss

Content, Design, Benutzerfreundiichkeit, etc.

+ Unsere Gesellschaft hat durch die Secial-Media-Plattformen, wie
beispielsweise Tik Tok und/oder Instagram, eine kurze
Aufmerksamkeitsspanne. Die Rezeptvideos werden aus diesem
Grund kurz gehalten. Meistens dauern sie zwischen 310 Minuten
lang

- Dajedoch die einzelnen Schritte bersprungen werden (Gemise
schneiden, etc.), dauers der Kochprozess um einiges langer als
das Video. Aus diesem Grund muss das Smartphone oder das
Tablet immer wieder pausiert werden. Dies erschwert den
Kochvorgang resp. ist nicht wirklich benutzerfreundich

- Die Videos werden klassisch gehalten und nur Kieine
Designanpassungen werden vorgenommen, Damit das Video
‘aber angeschaut wird, arbeiten sie mit asthetischen und schon
gestalteten Thumbnails (Vorschaubilder). Je schoner das
Vorschaubild ist, umso eher wird das Video geklickt. Wenn das
Rezept nachgekocht wird, schaut es weniger asthetisch aus, als
auf dem Thumbnal

Marktanteil
« Mit der Videaplattform <Youtubes kam eine grosse Konkurrenz

2 normalen Kochbiichern auf den Markt. Videos schauen ist fir
viele Persenen angenehmer als im Rezeptbuch alles
nachaulesen, Da, Im Gegensatz zu Rezeptbicher, die Videos
gratis zu konsumieren sind, werden vermehrt diese Kochvideos
angeschaut. Da es viele unzahlige Kanale mit solchen Videos gibt.
ist und wird der Marktanteil immer grosser

Rezessionen
« Unter den Videos konnen die Zuschauer*innen Kommentare 2u
einem Video schreiben. In den meisten Féllen schwirmen die
Personen vom gezeigten Rezept oder sind voller Vorfreude und
wollen das Rezept kochen.

Preisstrategien
+ Samtliche Videos auf Youtube sind gratis. Der einzige Nacheil st,
dass meistens Youtube (auch vom Kanalbesitzer*in) Werbung
eingeblendet wird und somit das Videa unterbricht

Fazit
- TipTopf ist Marktleader im Bereich der Kochbiicher. Das TipTopf
ist bietet den Schulen, Schiiler*innen und Eltern eine grossen
Mehrwert. Denn es sind simple Rezepte, welche einfach realisier-
und kachbar sind. Es bietet den Sehalertinnen einen guten
Einstieg in die Kochwelt

Konkurrenzanalyse Kochkurse

Informationen zu Kochkurse:
Laut einer Umfrage, mit Uber 800 Tellnehmenden, von
«kochschule.des sind Kochkurse Im Trend. 94% Personen, welche
an einem Kachkurs teilgenommen haben, wiirden nochmals
einen Kochkurs besuchen

+ Zudem haben fast 40% der befragten Personen bereits einen
Kochkurs besucht
Fast alle Befragten gaben zudem an, dass die entspannte
Atmosphare besonders angenehm sei.

Content, Design, Benutzerfreundlichkeit, etc.
Kochkurse kinnen nicht, wie beispielsweise eine App oder ein
Fiyer, gestaltet werden.

+ Die Benutzerfreundlichkeit ist sehr hoch, da die Anfinger*innen
einen Profi iir jegliche Anliegen befragen kinnen.
Um den Kund*innen ein optimales Kochfeeling zu bescheren,
kénnen die Veranstalter*innen die Kiiche sorgfaltig vorbereiten,
s¢han einrichten und ein geselliges Gefahl erschaffen

+ Fur die Teilnehmenden konnen die Veranstalier*innen Tipps 2u
Ernshrung, Kochtechniken, Zutaten, etc. mitgeben und diese
verpackt (miindlich oder schriftlich) weitergeben

Marktanteil
- Viele Personen besuchen keine 5 Kochkurse in jungen Jahren. Da
‘ein Kochkurs im Vergleich 2u einer Kochapp um ein Vielfaches
teurer ist und ein Nischenangebot ist, schétze ich einen kleinen
Marktanteil

Rezessionen
Unter einigen Angeboten ais auch Bekannte von mir haben bis
jetztvon Kachkursen geschwarmt oder diese zumindest gelobt.
Diese Aussage bestitigt die Umfrage von akochschule. des, bei
wielcher 94% wieder an einem Kurs teilnehmen wirden.

Preisstrategien
Da die meisten Kochkurse von Profis geleitet werden, sind diese
auch dementsprechend teuer. Zudem wird den Teilnehmenden
ein (oder mehrere) gratis Meniis, welche sie selbst kachen, zur
Verfiigung gestellt

Fazit
Kochkurse sind ein Foodtrend, welcher in den letzten Jahren
aufgekommen ist. Sie erhalten oftmals gute Bewertung, sofiten
daher die Anfanger gut unterstiitzen. Zudem kann das Koch-
Tempo spezifisch an die Tellnehmenden angepasst werden.



STORYBOARDING



Zu Beginnwusste auf welche Zielgruppe
mein Konzept ausgearbeitetist. Aus die-
sem Grund begannich mit Storyboarding,
wo ich die [dee inverschiedene Szenarien
integriert habe.

Es entstandenvier Mogliche Zielgruppen.
Diese sind:

e Personendie frisch ausgezogen sind und
sich mit dem Kochen beschaftigen mus-
sen.

e Personen, welche mit dem Camperindie
Ferien gehen. Sie experimentieren gerne
und wollen das Kochbuch zuhause lassen.

e Personen, welche durch den stressigen
Arbeitsalltag nie Zeit gefunden haben zu
kochen. Nun sind sie pensioniert und be-
fassen sich erstmals mit dem Kochen.

e Personen, welche mit einer Sehbeein-
trachtigung kochen mussen, sind auf et-
was auditives angewiesen.
Schlussendlich entschied ich mich fur PEr-

sonen, welche frisch von zuhause ausge-
zogen sind



Storyboard:
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Storyboard:




PERSONAS



Zu Beginn des Projekts wahlte ich eine of -
fene Herangehensweise. Ich wahlte dies,
daichjederzeit mein Konzept anpassen,
veranderund verfeinern kann. Die vier
Personas habe icham Anfang des Pro-
jekts definiert. Wennich jetzt die Personas
nochmals definieren musste, waren neue
dazugekommen und einige von denun-
tenstehenden Personas warenweg.
Beispielsweise waren Pasta- oder Ge-
schichtenliebhaber:innen dazugekom-
men. Zum anderenwurde die Persona spa-
ren wegfallen, da alle mdglichen Rezepte
integriert werden warden.
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22 Jahre & In der Stadt

amilie Wohnungssituation
Ledig Wohnt mit 2 Kollegen
in einer 3er-WG.

«Da ich nur wenig Zeit habe nach einem stressigen Alltag, mochte ich so schnell wie

moglich eine Mahlzeit zubereiten»

Enea ist ein Zeit- & Ressourcensparer Kochkiinste & Erfahrung
Da Enea Tellzeit studiert und dazu noch arbeitet, hat er taglich Stress und

freut sich auf einen entspanntan Abend. Zudem ist Enea ein Geld- und

Ressourcensparer, da er nur 60% arbeitet.

um a oo aut
sehnalle, aitache und kostenginstge Rezepte ausgelegt. B kann e e

Digitales Know-How

Mend's fur mehrere Tage vorkachen. Somit muss er nur 2-3 mal n der
Woche far sich kochen.

X

Vorbe

Kocht zweimal wochentlich mit

Budget

hl
Kurze Dauer, lecker, gesund

itung & Kochver!

fiir die ganze Woche
(ausgenommen Wochenende)

Kochen ist Pflicht

Enea kocht fiir die ganze Woche
vor, weil er als Student nur
begrenztes Budget.

Effizientes Kochen

Er kocht zweimal wéchentlich
fur die ganze Woche, damit er
Zeit fiir andere Aktivitaten hat.

Ginstig & einfach

Die Meniis sollten einfach
kochbar sein und
moglichst glinstig sein.

| Enea Effizient

Einfache Rezepte

Da es einfache Rezepte hat mit
wenig Zutaten, dauert der Einkauf
nicht lange.

Horen ist besser als lesen

Nach einem anstrengenden
Arbeitstag liegt ihm horen mehr als
lesen.

Kochen braucht Zeit
Enea méchte maglichst rasch
ein Menu gekocht haben.

Zu viele Zutaten rauben Zeit
Rezepte mit vielen Zutaten erhoht
den Zeitaufwand beim Einkauf

Wohnort

i 20Ja;1re <g)> In der Stadt

e Wao ssitu

Familie tu
' Ledig Alleine in einem
Studio

|Laura Lernt

«In meiner Freizeit habe ich Spass am Kochen gefunden, nun méchte ich mich stetig
verbessern und neues zum Thema Kochen lernen»

Laura legt den Fokus auf ihren Lernfortschritt Kochkanste & Erfahrung
Sie besuchte einen Kochkurs, welchen sie von ihren Eltern geschenkt bekommen
hat. Dort hat ie einiges Gbers Kochen gelernt und hat Spass am Kochen gefunden.

Digitales Know-How

Fr sie ist wichtig, dass einzeln .
und ihre Fahigkeiten verbessern kann. Ein stetiger Prozess anhand der
Schwierigkeit des Rezeptes wre hilfreich,

Budget

Schwierigkeitsgrad soll stetig
steigen, um Verbesserungen
2 erzielen

g & Kochverhalten

Kocht jeden 2. Tag und versucht
héufig neue Rezepte aus

Vorbereit

Kochen ist Hobby

Fur Laura ist kochen ein Hobby.
Ihr gefallt das Kochen und sie
méchte immer mehr dazulernen

Kochen muss giinstig sein

Als Studentin verdient sie kaum
Geld. Die Rezepte mussen
deshalb maéglichst glinstig sein

Fartschritte erkennbar

Sie mochte sich stetig steigern
und neue schwierigere Rezepte
ausprobieren

s |Laura Lehrreich

eile

Abwechslung ist wichtig

Da Laura regelmassig kocht, ist
Abwechslung wichtig. Sie méchte
neues Ausprobieren

Héren als Inspiration

Fir sie ist auditives kochen etwas
Neues. Sie erhofft sich schnelleres
und lehrreiches kochen

Giinstig

Die Rezepte sollten méglichst
gunstig, aber trotzdem
abwechslungsreich sein

Kochen ist teuer

Die Lebensmittel werden in der
Schweiz immer teurer, deshalb ist
Abwechslung schwierig

Fortschritte kaum erkennbar
Wegen des geringen Budgets, werden
oft dhnliche Lebensmittel gekauft. So
ist ein Fortschritt kaum sichtbar.




| Marc Motivation

)

24 Jahre & Auf dem Land

' Ledig Alleine in einem 2.5-
Zimmer-Haus

«In der Schule merkte ich, dass auditives Lernen meine Starke war. Bei
Textverstandnissen hatte ich immer Mihe»

Marc méchte kochen konnen Kochkiinste & Erfahrung
Far Marc st kochen anstrengend und oftmals misslingt ihm ein Rezept. Da er o
bereits in seiner Schulzeit auditiv besser gelernt hat. Fir ihn ist wichtig, dass er

er

kann,
elnen erfolgreichen Start in die Kochwelt hat. Digitales Know-How

Budget

Sehr einfache Ments,
méglichst kurze Kochzeit

Kocht sehr selten und nur
einfache Ments wie Pasta mit
einer gekauften Sauce oder
Spiegeleler

- | Marc Motivation

Kochen ist anstrengend

Fur Marc ist kochen eine
Anstrengung. Er empfindet weder
Spass, Freude noch hat er
Motivation zum Kochen

Lesen ist schwierig

Damit er Motivation & Freude
kriegt, muss Marc Erfolge
erzielen. Da er nicht besonders
gut Texte lesen kann, ist kochen
fur ihn fast unmoglich

Fortschritte erkennbar
Marc mochte seinen Prozess und
Erfolge sehen

Einfach und Simpel

Marc erreicht durch einfache,
simple Rezepte erste Erfolge und
er findet Spass am Kochen.

Héren als Unterstiitzung

FuUr Marc ist es einfacher zu kochen,
wenn er Anweisungen auditiv erhalt.
Er kann sich besser auf die
Kochprozesse fokussieren und lernt
schneller die einzelnen Schritte

Motivation

Marc kann durch einfache
Rezepte erste Erfolge feiern und
gewinnt dadurch Motivation und
Freude

Kochen ist schwierig

Die ersten paar Ments kénnen
noch misslingen (Versalzen, zu
langes/kurzes kochen, etc.)

Fortschritte kaum erkennbar
Da zu Beginn einige Menus nicht
geniessbar werden, sind in den
ersten paar Wochen Fortschritte
kaum erkennbar, was zu einer
negativen Stimmung fiihren kann.

| Sandro Spart

M 18 jahre & Agglomeration

i Ledig Alleine in einer 2-
Zimmer-Wohnung

«Da ich aktuell in eine Ausbildung mache, fehlt mir das Geld um hochstehende

Mens zu kochen»

Sandro schaut auf seine Finanzen Kochkinste & Erfahrung
Da sich Sandro in einer Ausbildung befindet, hat er nicht die Finanzen, um
hochstehende Meniis 2u kochen. Er bevorzugt einfache Rezepte mit maximal 8-10
Zutaten. Zudem kann er sich Blo Produlde nicht leisten.

s istihm jedoch bewusst, dass selber kochen gunstiger st als wenn er jeden Tag

Digitales Know-How
auswarts Essen geht/bestelt.

Budget

Giinstige Lebensmittel, wenig
Zutaten

hverhal
Kocht unter der Woche zweimal
und am Wochenende ist er
teilweise bei den Eltern
eingeladen und kann eine
Portion mit nach Hause nehmen

s |Luca Lecker

Kochen ist anstrengend

Fur ihn ist Kochen anstrengend,
deshalb bestellt er sich
regelmassig Essen nach Hause

Essen ist mehr als nur Nahrungszunahme
Auch wenn ihm die Erfahrung

fehlt, liebt er die kulinarische

Vielfalt.

Geld spielt keine Rolle
Finanziell ist Sandro liquide,
deshalb génnt er sich auch
teurere Meni's

Erfahrung sammeln
Anhand einfacher Rezepte,
kénnte er an Kocherfahrung
gewinnen

Verstandlichkeit

Die einzelnen Kochschritte sind far
Luca verstandlicher und klarer, da sie
genauer beschrieben werden kénnen

Kurz, lecker & gesund

Fur Sandro ware es optimal,
wenn die Rezepte wenig Zeit in
Anspruch nehmen,
geschmacklich inspirierend und
gesund sind

Kochen braucht Zeit
Sandro mochte moglichst rasch
ein Menu gekocht haben.

Unsicherheit

Da er nur selten fir sich kocht,
fehlt ihm die Routine. Er hat
Angst etwas falsch zu machen
und das Essen weg zu werfen.




VALUE
PROPOSITION
CANVAS




Nachdemich mit den Personas fertig war,
begannich mit einer Value Proposition. Mit
dieserwollte ich herausfinden, welche Be-
durfnisse und Probleme meine Zielgruppe
hat. Damitich spater mit meinem Konzept
die Probleme behebenund den Zielgruppen
einen Mehrwert bieten kann.
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HYPOTHESE /
STATEMENT



BeiHypothese Statement ging es darum
mogliche Funktionen zu bestimmen. An-
schliessend fragte ich mich, was die Persona
damit erreichen kann und welches Problem
ich dabeilbse.

Dies habeich furdie vier Personas umgesetzt.

Da sich das Projekt und das Konzept laufend
angepasst und verandert haben, war es nicht
maoglich eine genaue Auswertung zu tatigen.

Bei den Testings unterhalb wurdenjedoch
einige Annahmen beantwortet.
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PROZESS




Erste ldee:
Kurzgeschichte Erfindung der Cinque Pi+:

Struktur:

Von Rahm & Knobli --> Tomatenpuree & mischen --> Parmesan
dazugeben & wirzen --> Petersilie & geheim Tipp «Cognac» -->
Servieren

In einem kleinen Quartierin der Hauptstadt Italiens gab es ein-
mal einen jungen Koch. Wahrend einer Pandemie als alle Léden
geschlossen hattenund er etwas kochen wollte, schaute erin
seinen Kdhlschrank. Er hatte nurnoch wenige Lebensmittel zur
Verfigung. Der Koch nahm die Lebensmittel hervorund plat-
zierte diese auf seiner Kichenablage. Als er die Lebensmittel
zurecht legte, merkte er, dass alle mit dem Buchstaben P anfan-
gen.

Es waren die Zutaten Panna (Rahm), Prezzemolo (Petersilie), Po-
modoro (Tomaten), Parmigiano (Parmesan) und Pepe (Pfeffer).
Zusatzlich hatte erauch noch Knoblauch und Cognac bereit-
gestellt. Erwar ein kulinarischer Kinstler, der die Aromen seiner
Heimat auf einzigartige Weise in einem Rezept vereinen wollte.
Sonahmerzuerst eine frische Zehe Knoblauch und presste
diesein eine Pfanne. Im selben Atemzug gab er 5 dlRahm dazu.
Er erhitzte die Herdplatte so doll, dass die Mischung zu kécheln
begann. Der Duft von geréstetem Knoblauch vermischte sich
mit der cremigen SUpBe des Rahms.

Ernahm anschliessend 3 EL Tomatenmark und flgte dies der
Pfanne hinzu. Mit seinem Schwingbesen rihrte er die Sauce bis
sie eine kraftige Lachsfarbe erreichte. Die sinnliche Lachsfarbe
funkelte in seinen Augen und ernahm 2 eine Tasse voll Parme-
sanund gab diese der Sauce bei. Der Kédse schmolzin der heis-
sen Sauce und hinterliess eine Prise italienische Kultur. Damit
die Sauce nochintensiver wurde, nahm er Salzund Pfefferund
schmeckte die Sauce ab.

Da derKoch auch ein kulinarischer Kiinstler war, nahm er die an-
gefangene Flasche «Cognac» aus einer Schublade und fuigte
der Sauce einen Gutsch Cognac dazu. Der warme Geschmack
des Cognac gab der Sauce eine sUsse, wlrzige, bitterund
fruchtige Note.

Als letztes garnierte der Kinstler die Sauce mit frisch gehackter
Petersilie. Sie gab dem Gericht einen Hauch von Frische und
einen guten Kontrast zur lachsfarbenen Sauce.

Erkochte noch die Penne bis diese «al dente» waren und misch-
te die Sauce darunter. Er ging an den Esstisch lachelte vor Freu-
de und genoss sein Abendessen. Erwar sich sicher, dass sein
neu kreiertes Rezept, welches er Cinque P+ nannte, bei Freun-
denund Verwandten sicherlich hervorragend ankommen wird.
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Krimi:

In einem kleinen, italienischen Dorf gab es zwei Restaurants. Ein
kleines Restaurant «Pasta e Pasta» fUhrte eine smarte, junge
Fraunamens Paola. "Pasta e Pasta" zog nicht nur Touristen aus
aller Welt an, sondern auch Einheimische gingen gerne zu Paola
essen. "Pasta e Pasta" Uberzeugt durch bodenstandige italieni-
sche Gerichte.

Das andere Restaurant «La Trattoria Guido» gehdrte ihrem Stief-
vater Guido. Es war ein altes, heruntergekommenes Restaurant,
welches eine Sanierung nétig hatte. Immer weniger Gaste be-
suchten sein altes Lokal. Beide Restaurants boten unterschiedli-
che Mends an. Nur «Cinque Pi+» stand auf beiden Speisekarten.
Jedochwar dasjenige von Paola deutlich beliebterund besser.
Guido nervte dies, da erbehauptete, dass er das Rezept erfun-
denhabe....

Eines abends schlich er zu spater Stunde ins «Pasta e Pasta» und
beobachtete Paola. Erbetrat das Lokal, schrie sie anund be-
fahl: «Nimmm Cinque Pi+ sofort von deiner Speisekarte, ich habe
dieses MenuU erfunden»!

Paolawidersprachihmund schrie ihn an, dass er das Restau-
rant sofort verlassen soll, sonst wirde sie die Polizei rufen. Der
Stiefvater packte die Pfanne welche auf dem Herd stand und
zog diese Paola Uber den Kopf. Sie sackte zusammen und blieb
regungslosliegen. Reste der Cinque Pi+ Sauce, welche sich
nochinderPfanne befanden, liefenihrGber den Kopf und auf
denBoden.

Am darauffolgenden Mittag wollten drei einheimische Polizis-
tenins Pasta e Pasta essen gehen. Als sie vor dem Restaurant
standen, sahen sie die Ture weit offen stehen. Sie wussten, dass
irgendetwas nicht stimmen konnte als sie vorsichtig das Lokal
betraten. Keine herzliche italienische Begrlissung wie es eigent-
lichimmer der Fall war. Sie folgten einerlachsfarbenen Spurund
dem Geruch nach gepresstem Knoblauch. Sie gingenin die

Klche und dort lag sie. Regungslos. Daneben eine Pfanne. Die
drei Polizisten knieten nieder und konnten nur noch Paolas Tod
feststellen.

I Dorf wussten alle vom Streit wegen des speziellen Menus. So
war fUr die Polizisten klar, dass der Stiefvater einer der Haupt-
verdachtigen sein musste. Sofort gingen sie zur Trattoria Guido.
Sie wurden herzhaft von Guido begrUsst, dieser freute sich Uber
Kundschaft. Die Freude hielt nicht lange an, da die Polizisten ihn
bezlglich der Stieftochter befragten. Es blieb ihm nichts an-
deres Ubrig als die Wahrheit zu sagen. «Ich habe Paola getdtet,
da sie mein Rezept geklaut hat». «Ich stellte Paola zur Rede und
als sie mirwidersprach warich so wltend, dassich die Pfanne
genommen habe». «Was anschliessend geschah kénnt ihreuch
selberausdenken».

Da der Vaternunlebenslang in Haft und Paola totist kennst nur

DU (liebe/rHorer/in) das geheime Rezept der Cinque Pi+
Buon appetito!
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LIEBESGESCHICHTE



VERSION 1




Liebes/Freundschaftsgeschichte V1:

Ineinem kleinen, idyllischen Dorf direkt am Mittelmeer lebte Laura. Sie war
Mitte Zwanzig und die Tochter eines italienischen Restaurantbesitzers. Ge-
plant war, dass Laura moglichst bald das Restaurant ibernehmen sollte.

Maurice, ein bekannter franzdsischer Food Blogger, welcher vorallem un-
bekannte, kleine Restaurants testete, besuchte die Trattoria da Laura. Er
betrat das Lokal und nahm Platz. Laura ging an den Tisch um die Bestellung
aufzunehmen. Sie schaute dem neuen Gast in die Augen und sofort entstand
zwischenihnen eine spezielle Verbindung. Was war das denn?

Maurice liess sich von der hibschen Italienerin beraten und wahlte die
“schnelle Spezialitdt” des Hauses. Sofort eilte Laura in die Kliche und begann
zu kochen.

Zuerst kochte sie Rahm mit frischgepresstem Knoblauch auf. In der Gast-
stube begann es sofort herrlich zu duften und Maurice lief dabei das Wasser
im Munde zusammen. Anschliessend gab Laura das Tomatenpurée dazu und
mischte alles zu einer lachsfarbigen Sauce. Wahrend die Sauce auf niedriger
Stufe vor sich hin kdchelte, wechselte Laura kurz ein paar nette Worte mit
Maurice.

Anschliessend verschwand sie im Keller und holte ein frisches Stlick Parme-
san. Bevor sie den Kase in die Sauce raspelte, gab es einen kurzen Augenkon-
takt mit dem hlbschen Fremden.

Jetzt musste noch die Paste gekocht werden. Wasserin einen Topf und auf-
kochen, salzenund Penne rein. Nun missen die Teigwaren noch “al dente”,
heisst bissfest, gekocht werden.

Anschliessend muss die K&chin noch abschmecken mit Salz, Pfefferund
einem Schuss Cognac (in Italien nattrlich Brandy). Die gekochten Penne
mischt sie mit der Sauce und jetzt gibt es noch feingehackten Peterlig darl-
ber gestreut.

Jetzt serviert Laura das Menu, welches sie mit besonders viel

Liebe zubereitet hat. Der Food Blogger genoss das authentische, sinnliche
Gericht sehr! Erging in die Kiiche und sprach Laura an: “Wie hast du diese
wunderbare Pasta zubereitet?” “Ganz einfach” entgegnete sie, “alsich dich
sah, wussteich, dassichviel Liebe und Herzblut dazugeben muss”. Sie ver-
schwand mit einem Augenzwinkernin der Kiiche.

Erlud ein Video auf seine So-Me Kanéle und empfahl seinen Viewern die Trat-

toriadalaura.

Das Restaurant wurde darauf hinrege besucht und Laura brauchte unbedingt
Unterstltzung. Sie meldete sich bei Maurice anund botihmanbeiihrals
Teilhaber einzusteigen. Nach kurzer Bedenkzeit entschloss er sich beiLaura
einzusteigen.

Es entstand eine enge Freundschaft, aberleider blieb die Liebe nur beim
Kochenund Essen.
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VERSION 2



Liebesgeschichte V2:

Ineinem kleinen idyllischen Dorf direkt am Mittelmeer lebt Laura, eine 25
jahrige Frau. Das Restaurantihres temperamentvollen Vatersist schon etwas
in die Jahre gekommen. Laura ist voller Enthusiasmus die «Trattoria da Laura»,
ihre Trattoria, zu Gbernehmen und zu modernisieren, um dem paradiesischen
Dorf wirdig zu werden.

Maurice, ein bekannter franzdsischer Foodbloggerist aktuellin Ligurien, in
derNahe von Genua, und will seinen Follower kleine unbekannte Restaurants
naher bringen.

Erwillherausfinden, wo es das beste «La mama»-Menl gibt. Das erste Res-
taurantist die «Trattoria da Laura». Bereits euphorisiert vom romantischen
Sonnenuntergang 6ffnet ervoller Selbstsicherheit die Tarzum Lokal.

Erwartet beim Eingang auf das Personal, damit er einen Platzzugewiesen
bekommt. Laura lduft zum Eingang und als sie Maurice sieht, setzt ihr Atem fur
eine kurze Zeit aus. Maurice seinerseits fihlt nicht nurden Hunger, sondern
auch Schmetterlinge im Magen. Wahrend Laura den Foodblogger an einen
Tisch begleitete, nehmen beide eine spezielle, enge Bindung wahr.

Als Laura Maurice fragt was er essen méchte, antwortete er: «Gerne ein Glas
Lambrusco und die hausgemachten Pasta La mama». Véllig aus dem Haus-
chenlauft Laurain die Kiche und schicktihren Vater nach Hause, damit sie
selbst kochen kann.

Wahrend Laura den Lambrusco aus dem Kihlschrank nimmt, schaut sie in
ihren Taschenspiegel undist schockiert. Die Haare missen gerichtet werden
und der Lipgloss muss neu aufgetragen werden. Sie flllt das Glas Wein mit
dem Lambrusco und bringt es Maurice. Beim Tisch angekommen, stolpert sie
undverschittet den Lambrusco auf Maurice seine Kleider. Laura lduft rot an.
Sie entschuldigt sich und sagte zu Maurice: «Als Wiedergutmachung koche
ich dir die besten Pasta».

Sielief zurtick in die Kliiche und bereite das Mise-en-place vor. Total nervos
redet sie vor sich hin: «FUr die Pasta bendtige ich einen Topf mit Wasserund
den Penne». «Fir die Sauce bendtige ich frische Knoblauch. Ach Gott, wo ist
dendas Tomatenmark?»

«Ok gut dannnehmich erst den Parmesan und den Halbrahm aus dem Kihl-
schrank». Anschliessend geht sie nach draussen zu ihnrem kleinen Gemdise-
gartenund pfilickt frischen Peterli.

Alles bereitgestellt findet sie das Tomatenplree neben den Penne. Fir Mau-
rice interpretiert Laura das klassische, traditionelle Rezept anders. Damit das
Rezept etwas einmaliges wird, stellt Laura einen gut gereiften Cognac neben
die anderen Zutaten.

Laura erwarmte die Herdplatte, bei welcher dervon Wasser geflllte Kochtopf
steht. Beim Wasser sind erste Blasen sichtbar. Laura nimmt das Salz hervor
und gibt eine Brise dazu. Anschliessend &ffnet sie die Packung der Penne,
gibt diese ins Wasser und stellt sich einen Timervon 10 Minuten.

Wahrenddessen nimmt Laura eine kleinere Pfanne, bestreicht diese Olivendl
aus der Region und erhitzt die frische Knoblauchzehe. Es riecht herrlich nach
Knoblauch, sogar Maurice in der Gaststube nimmt das wahr. Nach 1-2 Minu-
ten &6ffnet Laura den Rahm, misst 1.5 dl ab und giesst den in die Pfanne. Kurz
darauf drickt Laura die 1.5 EL-Tomatenmark hinzu und verrihrt die Zutaten so,
dass eine intensive, sinnliche lachsfarbe entsteht.

Wahrend die Sauce vor sich hin kdchelt und die Penne im Wasser schwim-
men, geht sie in die Gaststube an den Tisch von Maurice.

Sie fragtihn, ob erein weiteres Glas Lambrusco méchte. Er entgegnete ihr:
«Ja, aberbring mirdoch die ganze Flasche und ein weiteres Glas». «Wes-
halb»? «Werde ich dir spater erklaren».

Verwirrt ging sie zurlck in die Kliche. Sie nahm die Flasche Lambrusco her-
vorund ein weiteres Glas Wein. Anschliessend gab sie 25g fein geriebenen
Parmesan zur Sauce und streut den gehackten Peterli dazu. Es entsteht eine
dickflissige Sauce, welche Laura mit Salzund Pfeffer garniert. Sie ist zu-
frieden mit der Sauce, trotzdem nimmt sie allen Mut zusammen, giesst den
Gutsch Cognac dazu und verrihrt die ganze FlUssigkeit. Laura probiert noch-
mals und ist begeistert von der Neukreation.

Sie fullte einen Teller mit Penne und tauffelte mit voller Liebe die Sauce da-
riber. Voller Stolznimmt sie die Penne in die eine, den Lambrusco und das
Glasindie zweite Hand. Sie |lauft los an den Tisch von Maurice. Kurzvor dem
Servierenwird ihrvor Nervositat noch Ubel. Sie serviert die Pasta, fillt das
Glas Wein mit dem Lambrusco und geht zurtick in die Kiiche.

Als sie nach ein paar Minuten wiederraus geht und bei Maurice nachfragt,
sagt dieser: «Nimm Platz hier! Es sind wirklich die besten Pasta, welcheich
bisher gegessen habe». Maurice flllt das zweite Glas mit Lambrusco und
stellt eszu Laura. «So jetzt geniessen wir das Abendessen zusammen und
trinken gemeinsam die Flasche Lambrusco leer». «Bon Appetit auf uns»!
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Liebesgeschichte V3
Steht das Mise-en-place? Dann klicke hierund nun gehts an den Herd!

Das Wasser wird langsam heiss. Sie nimmt die Packung Penne in die Hand und
Zieht sie mit beiden Handen auf. Dann passiert es, die Packung reisst und die
Pasta fliegen wie Schwarm Wespen durch die Kliche. Der Klang vom Aufprall
der Penne hallt durchs ganze Restaurant. Daliegen sie, wie tot, die Penne. Auf
dem ganzen Kiichenboden verstreut.

Im Nu ist Laura auf den Knien und nimmt die Penne vom Boden auf. Alle ein-
gesammelt werden die Penne kurz abgewaschen.

In derZwischenzeitist das erwarmte Wasser so heiss, dass es brodelt. Laura
o6ffnet den Behalter mit dem Salzund nimmt anschliessend den Deckel vom
Topf. Mit dem Daumen, dem Zeigefinger sowie dem Mittelfinger grébt sich
Laura durch die kleinenweissen Kérner. Anschliessend lasst sie die Brise
Salz sanftins Wasser fallen. Die gewaschenen Penne werdenins kochende
Salzwasser gegeben. Laura weiss, dass die selbst-gemachten Penne nach
1T Minuten perfekt Al-dente also Bissfest sind, trotzdem nimmt sie ihr Smart-
phone und stellt sie sich einen Timer. Denn ein Missgeschick wie vorhin mit
dem Lambrusco darf sie sich nicht noch einmal erlauben.

Wahrend die Penne vor sich hin schwimmen, widmet sich Laura einer anderen,
kleineren Pfanne. Sie nimmt eine Glasflasche geflllt mit dem griinen Gold
aus derRegionin die Hand, 6ffnet diese und lasst wenig Olivendlin die Pfan-
ne traufeln. Das Olivendl wird auf grosser Stufe fr einige Sekunden erhitzt
und nebenbeiwird eine frische Knoblauchzehe vorbereitet. Laura quetscht
die ungeschélte Zehe in die Knoblauchpresse. Mit beiden Handen und voller
Intensitat drickt Laura die Presse zusammen. Die Knoblauchzehe saftet

aus den Ldéchernder Presse heraus und falltins heisse Olivendl. Der herrlich,
intensive Duft von frischer Knoblauch getunkt in Olivendl erflillt das ganze
Restaurant. Der alte, marode Dunstabzug der Trattoria kann den Geruch der
Knoblauch nicht bandigen. Damit die Knoblauch nicht direkt anbrennt und
schwarz wird, schaltet Laura die Herdplatte auf eine niedrige Stufe.

Wahrend die Knoblauch glasig goldbraun angedampft wird, guckt die K&chin
heimlich aus der Kliche, um zu sehen, was ihr Ehrengast gerade treibt.

Sie sieht, dass Maurice mit seinem Handy vor sich hin spricht. Maurice fuhlt
die starren Blicke hinterihmund dreht sichum.

Zum Glick merkt Laura in diesem Moment, dass die Knoblauch bereits gold-
braunistund weitergemacht werden muss sonst geht das Zeitmanagement
Uberhaupt nicht auf. Bevor sie sich weiterum die Saucen-Neukreation wid-
met, rihrt sie kurz die Penne damit diese nicht an der Pfanne kleben bleiben.

Nach dem Umrihren der Penne nimmt Laura den abgemessenen Rahmund
gibt diesen zur Knoblauch hinzu. Der Rahm nimmt den ganzen Boden der
Pfanne ein und vermengt sich mit der goldbraunen Knoblauch. Die bordeaux-
gefarbte, dicke Masse des Tomatenplree wird kurzdarauf sanft zu den an-
deren Zutaten beigegeben, dass der Rahm nicht aus der Pfanne spritzt. Laura
nimmt einen Schwingbesen aus der Schublade neben den Herdplattenund
rihrt die ganze Sauce solange bis eine vertraute, intensive, ja sogar sinnliche
Lachsfarbe entsteht. «<Boah das sieht ja wahnsinnig geil aus»!

Die Sauce kdchelt auf kleiner Stufe vor sich hin und die Penne werden noch-
mals kurzumgerthrt. Sie ist ein Wundernase und streck neugierig nochmals
den Kopf aus derKiiche, um Maurice zu beobachten. Doch einesihrer Beine
schlagt an der gedffneten Schublade anund ein wildes Klirren geht durchs
ganze Lokal. Maurice dreht sich und sieht eine frisch gelockte Strahne und
eine wunderschdn definierte Augenpartie.

«Komm doch kurz einmal zu meinem Tisch» ruft Maurice. Es war ihr peinlich,
deshalb |auft sie verunsichert und nervds auf Maurice zu. «Ach, dein Glasist
Lambruscoistleer, dass habe ich gar nicht gesehen. Du hastja ein Tempo
beim Trinken». «Ich hole kurzden Lambrusco und bin gleich wieder bei dir».
Maurice seinerseits verlangt jedoch eine ganze Flasche Wein und ein zweites
Glas.

«Erwartest du noch Gesellschaft oderweshalb das zweite Glas?» fragt Laura
etwas provokativ. «Wirst du spaternoch sehen, antwortet Maurice».

Verwirrt und mit den Gedanken irgendwo geht Laura zurlick in die Kliche
nimmt eine volle, frische Flasche Lambrusco aus dem Kihlschrank, stellt die-
senund ein weiteres Glas Wein auf die Kochablage. So erreicht der Wein die
perfekte Temperaturzum Essen.

Wahrend Laura anschliessend nochmals die Penne rihrt, verliert sie sichin
ihren Gedanken. Auf einmal merkt sie, dass der Parmesan langst schoninder
Sauce sein sollte. Sie nimmt eine Raffel, ein grosses Stlick Parmesan und be-
ginnt zuraffeln. Die kleinen Parmesanstiicke, welche aussehen wie Schnee-
fidckehen, fliegenin die Pfanne.

Steht das Mise-en-place? Dann klicke hierund nun gehts an den Herd!
Das Wasser wird langsam heiss. Sie nimmt die Packung Penne in die Hand und
zieht sie mit beiden Handen auf. Dann passiert es, die Packung reisst und die
Pasta fliegen wie Schwarm Wespen durch die Kiiche. Der Klang vom Aufprall
der Penne hallt durchs ganze Restaurant. Da liegen sie, wie tot, die Penne. Auf
dem ganzen Kiichenboden verstreut.

Im Nuist Laura auf den Knien und nimmt die Penne vom Boden auf. Alle ein-
gesammelt werden die Penne kurzabgewaschen.
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In derZwischenzeitist das erwarmte Wasser so heiss, dass es brodelt. Laura
o6ffnet den Behalter mit dem Salzund nimmt anschliessend den Deckel vom
Topf. Mit dem Daumen, dem Zeigefinger sowie dem Mittelfinger grébt sich
Laura durch die kleinenweissen Kérner. Anschliessend lasst sie die Brise
Salz sanftins Wasser fallen. Die gewaschenen Penne werdenins kochende
Salzwasser gegeben. Laura weiss, dass die selbst-gemachten Penne nach
1T Minuten perfekt Al-dente also Bissfest sind, trotzdem nimmt sie ihr Smart-
phone und stellt sie sich einen Timer. Denn ein Missgeschick wie vorhin mit
dem Lambrusco darf sie sich nicht noch einmal erlauben.

Wahrend die Penne vor sich hin schwimmen, widmet sich Laura einer anderen,
kleineren Pfanne. Sie nimmt eine Glasflasche geflllt mit dem griinen Gold
aus derRegionin die Hand, 6ffnet diese und lasst wenig Olivendlin die Pfan-
ne traufeln. Das Olivendl wird auf grosser Stufe fr einige Sekunden erhitzt
und nebenbeiwird eine frische Knoblauchzehe vorbereitet. Laura quetscht
die ungeschélte Zehe in die Knoblauchpresse. Mit beiden Handen und voller
Intensitat drickt Laura die Presse zusammen. Die Knoblauchzehe saftet

aus den Ldéchernder Presse heraus und falltins heisse Olivendl. Der herrlich,
intensive Duft von frischer Knoblauch getunkt in Olivendl erflillt das ganze
Restaurant. Der alte, marode Dunstabzug der Trattoria kann den Geruch der
Knoblauch nicht bandigen. Damit die Knoblauch nicht direkt anbrenntund
schwarz wird, schaltet Laura die Herdplatte auf eine niedrige Stufe.

Wahrend die Knoblauch glasig goldbraun angedampft wird, guckt die K&chin
heimlich aus der Kliche, um zu sehen, was ihr Ehrengast gerade treibt.

Sie sieht, dass Maurice mit seinem Handy vor sich hin spricht. Maurice fuhlt
die starren Blicke hinterihm und dreht sichum.

Zum Glick merkt Laura in diesem Moment, dass die Knoblauch bereits gold-
braunistund weitergemacht werden muss sonst geht das Zeitmanagement
Uberhaupt nicht auf. Bevor sie sich weiterum die Saucen-Neukreation wid-
met, rihrt sie kurz die Penne damit diese nicht an der Pfanne kleben bleiben.

Nach dem Umrthren der Penne nimmt Laura den abgemessenen Rahmund
gibt diesen zur Knoblauch hinzu. Der Rahm nimmt den ganzen Boden der
Pfanne ein und vermengt sich mit der goldbraunen Knoblauch. Die bordeaux-
gefarbte, dicke Masse des Tomatenpuree wird kurz darauf sanft zu den an-
deren Zutaten beigegeben, dass der Rahm nicht aus der Pfanne spritzt. Laura
nimmt einen Schwingbesen aus der Schublade neben den Herdplattenund
rihrt die ganze Sauce so lange bis eine vertraute, intensive, ja sogar sinnliche
Lachsfarbe entsteht. «<Boah das sieht ja wahnsinnig geil aus»!

Die Sauce kdchelt auf kleiner Stufe vor sich hinund die Penne werden noch-
mals kurzumgerihrt. Sie ist ein Wundernase und streck neugierig nochmals
den Kopf aus der Kiiche, um Maurice zu beobachten. Doch einesihrer Beine

schlagt an der gedffneten Schublade anund ein wildes Klirren geht durchs
ganze Lokal. Maurice dreht sich und sieht eine frisch gelockte Strahne und
eine wunderschdn definierte Augenpartie.

«Komm doch kurz einmal zu meinem Tisch» ruft Maurice. Es war ihr peinlich,
deshalb |auft sie verunsichert und nervds auf Maurice zu. «Ach, dein Glasist
Lambruscoistleer, dass habe ich garnicht gesehen. Du hastja ein Tempo
beim Trinken». «Ich hole kurzden Lambrusco und bin gleich wieder bei dir».
Maurice seinerseits verlangt jedoch eine ganze Flasche Wein und ein zweites
Glas.

«Erwartest du noch Gesellschaft oderweshalb das zweite Glas?» fragt Laura
etwas provokativ. «Wirst du spaternoch sehen, antwortet Maurice».

Verwirrt und mit den Gedanken irgendwo geht Laura zurlick in die Kliche
nimmt eine volle, frische Flasche Lambrusco aus dem Kihlschrank, stellt die-
senund ein weiteres Glas Wein auf die Kochablage. So erreicht der Wein die
perfekte Temperaturzum Essen.

Wahrend Laura anschliessend nochmals die Penne riihrt, verliert sie sich in
ihren Gedanken. Auf einmal merkt sie, dass der Parmesan langst schoninder
Sauce sein sollte. Sie nimmt eine Raffel, ein grosses Stlick Parmesan und be-
ginnt zuraffeln. Die kleinen Parmesanstiicke, welche aussehen wie Schnee-
fidckehen, fliegenin die Pfanne.

Die Parmesanflocken schmilzen dahin undintegrierenin die Sauce. Esist ein
richtigangenehmes Geflhl zu schauen, wie der Parmesan in der lachsfarbe
untergeht. Nach dem sie genligend Parmesan geraffelt hat, gibt sie Salz

und Pfeffer dazu undrihrt die ganze Sauce. Aus der Schublade nimmt Laura
ein Kaffeel6ffelchen und probiert ein erste Mal ihr Kunstwerk. «<Momentan
schmeckt sie wunder, aberirgend eine Zutat fehlt noch.» Sie Iasst die Sauce
weiterhin auf kleiner Stufe kécheln. Wahrend sie Uberlegt, welche Zutat noch
erganzt werden kdénnte, riihrt sie nochmals die Penne im Salzwasser.

Sie schaut auf den Timer und sieht, dass nur noch wenige Minuten Ubrig
bleiben bis alles angerichtet werden muss. Sie dreht sich zum Kihlschrank
und sieht dort den Lambrusco. «Maurice verdurstet ja, wie konnte ich nur die
Flasche Wein vergessen.» Schnurstracks nimmt sie das Glas und die Flasche,
lauft zum Tisch zu Maurice und stellt beides auf den Tisch.
«lchbinkurzvordem Anrichten, es dauert nicht mehr solange.» «Es wird aber
auchlangsam Zeit, denn es duftet wahnsinnig gut und mein Magenist dau-
ernd am knurren vor Hunger.»

Auf dem Weg zurlck in die Kiche féllt ihr plétzlich ein, was sie vergessen hat.
«Natdrlich es fehlt die Petersiele, die noch ins Menl gehért». In der Kiiche
angekommen schaut sie erst wie es den Penne gehtund anschliessend hoIEl’9



sie einen Bund Petersilie hervor. Kurz abgewaschen nimmt sie die Petersielie
in die eine Hand und die Kiichenschere in die andere Hand. Sie schneidet das
Kraut in hauchdulnne, zarte Stiicke. Von der Schwerkraft angezogen fliegen
sieund landen sanft auf der Sauce.

Ihre Gedanken schwanken von einer ldee zur anderen. Soll sie ganz simpel
und einfach die klassischen Cinque Pi servieren oder kreiert sie auf gut Glick
eine neue abgeanderte Variante.

Bevor diese Entscheidung getroffen wird mischt sie erst noch die Petersilie
unter die Sauce und degustiert ein weiteres mal. «Die ist schon wirklich super
gekommen, ich weiss nicht was ich machen soll» quasselt sie vor sich hin.
Voller Selbstsicherheit [duft sie zu Maurice an den Tisch und fragt ihn: «Willst
du eine Neukreation von mir oder sollich dir die klassischen Cinque Pi servie-
ren»? Ohne mit der Wimper zu zucken antwortet Maurice:«lch vertrau dirund
deinen Kochklinsten, deshalb gerne die Neukreation».

Sie geht zurlckin die Kliiche und 6ffnet eine weitere Schublade. Sie sieht
einen gut gereiften Cognac. Sie nimmt diesenin die Hand, éffnetihn vorsich-
tigundriecht. «Wow dieses kratzige rauchige kénnten wunderbar die Cinque
Pi ergédnzen». Sie nimmt allen Mut zusammen und kippt einen Gutsch so 1-2
Essloffelin die Sauce. Sie rihrt die ganze Sauce nochmals um probiert und
istbegeistert. Sie lassst die Sauce weiterhin auf kleiner Stufe, damit sie warm
bleibt.

DerTimerklingelt. Lauras Zeitmanagement geht super auf. Sie nimmt ein
Lécherbecken hervorund stellt dieses in den Schittstein. Der Topf mitden
Penne nimmt sie und leert die Penne samt dem Wasserin dieses Becken.
Nach kurzem Warten bis der Dampf wegist, nimmt Laura das L&cherbecken
und schuttelt es kraftig, denn das heisse Salzwasser muss aus den Penne
raus. Anschliessend lasst sie die Penne wieder zuriick in die Pfanne gleiten.
Sie stellt den Topf neben die Sauce damit das Menul angerichtet werden
kann. Voller Zufrieden- und Selbstsicherheit gibt sie die Sauce zu den Penne
dazuundrihrt diese das eine Einheit entsteht.

Sie nimmt ein sauberes nochwarmes Teller und eine grosse Kelle und fillt das
Teller mit der Neukreation.

Zufrieden mit dem Endergebnis? Einen guten Appetit

Liebevollund herzlich angerichtet, prasentiert Laura die Neukreation, welche
sie «Penne alle Cinque Pi+» tauft, Maurice. «Buon appetito». Lauraist an-
gespannt, aufgeregt, welch Reaktion sie erhalten wiirde. «Diese Penne alle
Cinque Pi+ sind die besten Pasta, welche ich bisher gegessen habe»! Er fillt
beide Glaser mit dem Lambrusco und sagt, dass Laura sich zuihm gesellen

soll. «Was ist das Geheimrezept hinter diesen Cinque Pi+»? «Ich hab etwas
neues kreatives zum ersten Mal ausprobiert und dachte es kdnnte harmonie-
renx». «Esist ein Gutsch Brandy beiunsin Italien oder anders gesagt Cognac
beieuchin Frankreich».

«Auf die besten Penne alle Cinque Pi+, Santé», sagt Maurice nimmt sein Glas
Lambrusco und stésst mit Laura an.

«Eigentlich misste ich noch die Kiiche sauber machen, aberkomm ein Glas
auf die gelungenen Pasta geht, Saluti». Aus einem Glas wurde anschliessend
ein zweites, ein drittes und schlussendlich tranken beide die ganze Flasche
leer. Sie sprachen und lachten den ganzenrestlichen Abend bis tief in die
Nacht hinein. Es harmonierte so gut, dass Maurice langerin Italien blieb als
geplantundinnert kirzester Zeit durften beide die Trattoria Ubernehmen,
naturlichin Absprache mit Lauras Vater.

Mit der Reichweite von Maurice wurde die Trattoria berihmterund berihmter,
bis das Restaurant das beliebteste in ganzltalienwurde.
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Liebesgeschichte:

Bischready?! aus startisch mitem Mise-en-place

Lauraist eine 25 jahrige Frau. Sie arbeitet als Kéchin und stellt gerade einen
Topf voll Wasser auf den heissen Herd. Das Restaurant in dem sie arbeitet
ist eine kleine éaltere Trattoria, welche ihr Vater fihrt. Doch bereitsin naher
Zukunft soll Laura die Trattoria, imidyllischen Genua am Mittelmeer gelegen,
Ubernehmen und modernisieren.

Wahrend sie Rahm und Parmesan aus dem Kihlschrank nimmt, klingelt es.
Maurice, ein bekannter franz&sischer Foodblogger hat einen Tisch reser-
viert. Lauralduft zum Eingang und sieht einen gut aussehenden, attraktiven
Mann. Beim ersten Augenkontakt bleibt ihr kurzder Atem weg. Auch Maurice
fUhlt etwas, eine enge, vertraute Bindung vielleicht sogar Schmetterlinge im
Bauch? Gegentberstehend entsteht eine kurze, unangenehme Ruhe wobei
sichbeide anlacheln.

Nach einerkurzen Zeit begleitet sie Maurice an einen freien Tisch. «Nimm
doch Platz, ich komme gleich und nehme die Bestellung auf». Sie geht
nervds, abervoller Vorfreude in die Kiiche zurlick. Damit sie ein bisschen
runterfahren kann, nimmt sie einen Lambrusco aus dem Kihlschrank, schenkt
sich ein Glas einund trinkt. Neben dem Wein sieht sie noch eine Tube Toma-
tenmark, welche sie fUrihre Pasta bendtigt. Sie nimmt die Tube und stellt sie
neben den Rahmund den Parmesan.

Bevor Sie die Bestellung aufnimmt, schaut sie nochin den Taschenspiegel.
Sie erschreckt sich. Die Haare stehenjain alle Himmelsrichtungen und der
Lipgloss muss auch neu aufgetragen werden. Im Hintergrund erkennt Laura,
dass Maurice auf Instagram einen Livestream gestartet hat.

Voller Neugier geht sie zu Maurice und fragt: «<Hast du dich flirein Ment ent-
schieden?»

«Gerne ein Glas Lambrusco und die Penne alle Cinque Pi»

Sie geht zurlckin die Kiiche und nimmt zwei selbstgemachte Porzellan Be-
hélter mit Salz und Pfeffer hervor. Danach 6ffnet Laura Instagram und will sich
das Profilvon Maurice anschauen. Wahrend die Bilderam laden sind, holt sie
ein Glas Wein und flllt dies mit Lambrusco. Flir Maurice schenkt sie ein biss-
chenmehrein als beinormalen Gasten. Das Internetist eine Katastrophe und
die Bilder haben nochimmer nicht geladen, also nimmt sie frisch gehackte
Petersilie und platziert diese neben die anderen Zutaten. Mit dem Glas Lam-
brusco geht sie zu Maurice, doch kurz bevor sie ankommt stolpert sie Gber
ihre eigenen Beine. Der ganze Lambrusco verschittet Laura Uber die weissen
Diesel Jeans von Maurice. Esist ihr peinlich und sie lauft rot an.

«Schade flrdie Jeans doch dies kann jeder Person geschehen»

Laura entschuldigt sich1000mal und verspricht die besten Penne alle Cinque
Pizukochen.

Das Instaprofil hat geladen und sie sieht, wie Maurice ein Placement fur eine
moderne Knoblauchpresse macht. Laura bemerkt, dass die benétigte Knob-
lauchzehe als auch die Koblauchpresse, fir die Sauce spater, noch gar nicht
bereitstehen. Sie nimmt die Presse aus einer Schublade undreisst eine Zehe
vom Knoblauchbund.

Laura féllt ein, dass Maurice nichts mehrzu trinken hat. Schnurstracks nimmt
sie den Lambrusco und flllt ein weiteres Glas. Mit zurlickgewonnener Selbst-
sicherheit bringt sie Maurice den Lambrusco. Vorihm stehend fallt Laura ein,
dass sie schon lange eine Neuinterpretation der Cinque Pi ausprobieren
mochte und jetzt ware ein geeigneter Zeitpunkt.

Sie fragt Maurice «Willst du die klassischen oder eine Neuinterpretation der
Penne alle Cinque Pi»? Ohne mit der Wimper zu zucken antwortet Maurice:
«einfach die besten, du entscheidest».

Sie gehtin die Kiche und stellt vorsichtshalber einen Cognac auf die Ki-
chenablage. «lchwerde mich spontan entscheiden», quaselt sie vor sich hin.
Das Wasserwirdimmer heisserund heisserund Laura holt die letzten 500
Gramm selbst-gemachten Penne aus dem Schrank.

Steht das Mise-en-place? Dann klicke hier und nun gehts an den Herd!

Das Wasser wird langsam heiss. Sie nimmt die Packung Penne in die Hand und
zieht sie mit beiden Handen auf. Dann passiert es, die Packung reisst und die
Pasta fliegen wie Schwarm Wespen durch die Kiiche. Der Klang vom Aufprall
der Penne hallt durchs ganze Restaurant. Da liegen sie, wie tot, die Penne. Auf
dem ganzen Kiichenboden verstreut.

Im Nuist Laura auf den Knienund nimmt die Penne vom Boden auf. Alle ein-
gesammelt werden die Penne kurzabgewaschen.

In derZwischenzeitist das erwarmte Wasser so heiss, dass es brodelt. Laura
O6ffnet den Behalter mit dem Salzund nimmt anschliessend den Deckel vom
Topf. Mit dem Daumen, dem Zeigefinger sowie dem Mittelfinger grébt sich
Laura durch die kleinen weissen Kérner. Anschliessend lasst sie die Brise

Salz sanftins Wasser fallen. Die gewaschenen Penne werdenins kochende
Salzwasser gegeben. Laura weiss, dass die selbst-gemachten Penne nach

11 Minuten perfekt Al-dente also Bissfest sind, trotzdem nimmt sie ihr Smart-
phone und stellt sie sich einen Timer. Denn ein Missgeschick wie vorhin mit
dem Lambrusco darf sie sich nicht noch einmal erlauben.

Wahrend die Penne vor sich hin schwimmen, widmet sich Laura einer anderen,
kleineren Pfanne. Sie nimmt eine Glasflasche gefUllt mit dem griinen Gold 42



aus derRegionin die Hand, 6ffnet diese und ldsst wenig Olivendlin die Pfan-
ne traufeln. Das Olivendl wird auf grosser Stufe fr einige Sekunden erhitzt
und nebenbeiwird eine frische Knoblauchzehe vorbereitet. Laura quetscht
die ungeschélte Zehe in die Knoblauchpresse. Mit beiden Handen und voller
Intensitat drickt Laura die Presse zusammen. Die Knoblauchzehe saftet

aus den Ldéchernder Presse heraus und falltins heisse Olivendl. Der herrlich,
intensive Duft von frischer Knoblauch getunkt in Olivendl erflillt das ganze
Restaurant. Der alte, marode Dunstabzug der Trattoria kann den Geruch der
Knoblauch nicht bandigen. Damit die Knoblauch nicht direkt anbrennt und
schwarzwird, schaltet Laura die Herdplatte auf eine niedrige Stufe.
Wahrend die Knoblauch glasig goldbraun angedampft wird, guckt die K&chin
heimlich aus der Kliche, um zu sehen, was ihr Ehrengast gerade treibt.

Sie sieht, dass Maurice mit seinem Handy vor sich hin spricht. Maurice fuhlt
die starren Blicke hinterihm und dreht sichum.

Zum Glick merkt Laura in diesem Moment, dass die Knoblauch bereits gold-
braunistund weitergemacht werden muss sonst geht das Zeitmanagement
Uberhaupt nicht auf. Bevor sie sich weiterum die Saucen-Neukreation wid-
met, rihrt sie kurz die Penne damit diese nicht an der Pfanne kleben bleiben.

Nach dem Umrthren der Penne nimmt Laura den abgemessenen Rahmund
gibt diesen zur Knoblauch hinzu. Der Rahm nimmt den ganzen Boden der
Pfanne ein und vermengt sich mit der goldbraunen Knoblauch. Die bordeaux-
gefarbte, dicke Masse des Tomatenpuree wird kurz darauf sanft zu den an-
deren Zutaten beigegeben, dass der Rahm nicht aus der Pfanne spritzt. Laura
nimmt einen Schwingbesen aus der Schublade neben den Herdplattenund
rihrt die ganze Sauce so lange bis eine vertraute, intensive, ja sogar sinnliche
Lachsfarbe entsteht. «<Boah das sieht ja wahnsinnig geil aus»!

Die Sauce kdéchelt auf kleiner Stufe vor sich hinund die Penne werden noch-
mals kurzumgeruhrt. Sie ist ein Wundernase und streck neugierig nochmals
den Kopf aus der Kiiche, um Maurice zu beobachten. Doch einesihrer Beine
schlégt an der gedffneten Schublade an und ein wildes Klirren geht durchs
ganze Lokal. Maurice dreht sich und sieht eine frisch gelockte Stréhne und
eine wunderschdn definierte Augenpartie.

«Komm doch kurz einmal zu meinem Tisch» ruft Maurice. Es war ihr peinlich,
deshalb lauft sie verunsichert und nervds auf Maurice zu. «Ach, dein Glas ist
Lambruscoistleer, dass habeich garnicht gesehen. Du hastja ein Tempo
beim Trinken». «Ich hole kurzden Lambrusco und bin gleich wieder bei dir».
Maurice seinerseits verlangt jedoch eine ganze Flasche Wein und ein zweites
Glas.

«Erwartest du noch Gesellschaft oder weshalb das zweite Glas?» fragt Laura
etwas provokativ. «Wirst du spater noch sehen, antwortet Maurice».

Verwirrt und mit den Gedanken irgendwo geht Laura zurlick in die Kliche
nimmt eine volle, frische Flasche Lambrusco aus dem Kihlschrank, stellt die-
senund ein weiteres Glas Wein auf die Kochablage. So erreicht der Wein die
perfekte Temperaturzum Essen.

Wahrend Laura anschliessend nochmals die Penne riihrt, verliert sie sich in
ihren Gedanken. Auf einmal merkt sie, dass der Parmesan langst schoninder
Sauce sein sollte. Sie nimmt eine Raffel, ein grosses Stlick Parmesan und be-
ginnt zuraffeln. Die kleinen Parmesanstiicke, welche aussehen wie Schnee-
fidckehen, fliegenin die Pfanne.

Die Parmesanflocken schmilzen dahin undintegrierenin die Sauce. Esist ein
richtigangenehmes Geflhl zu schauen, wie der Parmesan in der lachsfarbe
untergeht. Nach dem sie genligend Parmesan geraffelt hat, gibt sie Salz

und Pfeffer dazu undrihrt die ganze Sauce. Aus der Schublade nimmt Laura
ein Kaffeel6ffelchen und probiert ein erste Mal ihr Kunstwerk. <Momentan
schmeckt sie wunder, aberirgend eine Zutat fehlt noch.» Sie Iasst die Sauce
weiterhin auf kleiner Stufe kécheln. Wahrend sie Uberlegt, welche Zutat noch
erganzt werden kdénnte, riihrt sie nochmals die Penne im Salzwasser.

Sie schaut auf den Timer und sieht, dass nur noch wenige Minuten Ubrig
bleiben bis alles angerichtet werden muss. Sie dreht sich zum Kihlschrank
und sieht dort den Lambrusco. «Maurice verdurstet ja, wie konnte ich nur die
Flasche Wein vergessen.» Schnurstracks nimmt sie das Glas und die Flasche,
lauft zum Tisch zu Maurice und stellt beides auf den Tisch.
«lchbinkurzvordem Anrichten, es dauert nicht mehr solange.» «Es wird aber
auchlangsam Zeit, denn es duftet wahnsinnig gut und mein Magenist dau-
ernd am knurren vor Hunger.»

Auf dem Weg zuriickin die Kiche falltihr pl&tzlich ein, was sie vergessen hat.
«Naturlich es fehlt die Petersiele, die nochins Menl gehort». In derKiiche
angekommen schaut sie erst wie es den Penne geht und anschliessend holt
sie einen Bund Petersilie hervor. Kurzabgewaschen nimmt sie die Petersielie
in die eine Hand und die Kiichenschere in die andere Hand. Sie schneidet das
Kraut in hauchdlnne, zarte Stiicke. Von der Schwerkraft angezogen fliegen
sie undlanden sanft auf der Sauce.

Ihre Gedanken schwanken von einerldee zur anderen. Soll sie ganz simpel
und einfach die klassischen Cinque Pi servieren oder kreiert sie auf gut Glick
eine neue abgeéanderte Variante.

Bevor diese Entscheidung getroffen wird mischt sie erst noch die Petersilie
unter die Sauce und degustiert ein weiteres mal. «Die ist schon wirklich super
gekommen, ich weiss nicht was ich machen soll» quasselt sie vor sich hin.

43



Voller Selbstsicherheit [duft sie zu Maurice an den Tisch und fragt ihn: «Willst
du eine Neukreation von mir oder sollich dir die klassischen Cinque Pi servie-
ren»? Ohne mit der Wimper zu zucken antwortet Maurice:«lch vertrau dirund
deinen Kochklinsten, deshalb gerne die Neukreation».

Sie geht zurlckin die Kliiche und 6ffnet eine weitere Schublade. Sie sieht
einen gut gereiften Cognac. Sie nimmt diesenin die Hand, éffnetihn vorsich-
tigundriecht. «Wow dieses kratzige rauchige kénnten wunderbar die Cinque
Pi ergédnzen». Sie nimmt allen Mut zusammen und kippt einen Gutsch so 1-2
Essloffelin die Sauce. Sie rihrt die ganze Sauce nochmals um probiert und
ist begeistert. Sie lassst die Sauce weiterhin auf kleiner Stufe, damit sie warm
bleibt.

DerTimerklingelt. Lauras Zeitmanagement geht super auf. Sie nimmt ein
Lécherbecken hervorund stellt dieses in den Schittstein. Der Topf mitden
Penne nimmt sie und leert die Penne samt dem Wasserin dieses Becken.
Nach kurzem Warten bis der Dampf wegist, nimmt Laura das L&cherbecken
und schuttelt es kraftig, denn das heisse Salzwasser muss aus den Penne
raus. Anschliessend lasst sie die Penne wieder zuriick in die Pfanne gleiten.
Sie stellt den Topf neben die Sauce damit das Menul angerichtet werden
kann. Voller Zufrieden- und Selbstsicherheit gibt sie die Sauce zu den Penne
dazuundrihrt diese das eine Einheit entsteht.

Sie nimmt ein sauberes nochwarmes Teller und eine grosse Kelle und fillt das
Teller mit der Neukreation.

Zufrieden mit dem Endergebnis?

Liebevollund herzlich angerichtet, prasentiert Laura die Neukreation, welche
sie «Penne alle Cinque Pi+» tauft, Maurice. «<Buon appetito». Lauraist an-
gespannt, aufgeregt, welch Reaktion sie erhalten wiirde. «Diese Penne alle
Cinque Pi+ sind, ungelogen, die besten Pasta, welche ich bisher gegessen
habe»! Laura flhlt sich so geschmeichelt, dass sie seinen Kopf mit beiden
Handen halt, sie sichihm nahert und kisst.

Einen guten Appetit!
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Liebesgeschichte Mundart V3:

Bisch ready?! aus startisch mitem Mise-en-place

Im ne chlynéidyllische Dorf dirdkt am Mittumeerlabt d‘Laura, & 25 jahrigi
Frou. Z'restaurant vo ihrem tempramantvoue Vaterisch schoid‘jahrchound
brichtimau eh neuastrich. Siisch vouer enthusiasmus d‘trattoria, ihri zu-
eklnftigi Trattoria z'Gbernadh und z‘modernisieren.

DrMauriceisch @ bekannta, franzdsischa Foodblogge uisch aktuellin Ligurie
idernéchivo Genuaungerwags. Erwott mit sire richwiti chlyni, unbekannti
Restaurants ungerd‘lupa na, testa und faus si gueti arbeit mache, ungerstit-
ze. Drmaurice het @ mission. Erwott usefinga wos di beste Penne alle Cinque
Pi git. Blandet vomromantische Sunneungergang am Horizont vom Mittu-
meer, stosst er TUr voller Sdubstsicherheit uf.

Ir Trattoria acho, wartet erbim lgang u gseht eh wunderschdni, attraktivi
Frou. Silouft uf ihn zue und bim erste Ougekontakt fluht er Schmetterlinge
im Buuch. Bir Laura funkets oh direkt u dr Schnuf setzt fir ne churzi Zyt us. Es
entsteit eh churzi, unangdhmi Rueh u die beide Iachlad enang ah. Drna bringt
d‘LauradrMaurice ane freie Tisch und fragt ne: «Weisch du scho was de z'es-
se uz‘trinke wosch»? «lg bi uf dr Suechinach de beste Penne alle Cinque Piu
zum trinke gern es Glas Lambrusco». Nervds u vouer Freud geit d‘Laura zrugg
i d‘chuchiu schickt ihre Vater hei. Esisch DIE Chance diklassische Cinque Pi
neuz'interpretiere.

Sie nimmt eh Topf, flut da mit Wasser u laht d‘herdplatta uf drhéchste Stufe
ah. Nach dem geit sizum chluschrank u nimmt dr Lambrusco use. Bevor si
Z'Glas fuut luegt sino churzihire tdschaspiegu. Si erchllpft, d‘Haar stéhiau
Himmusrichtige u dr Lipgloss muess oh neu uftreit werde. Nach dere chur-
ze Schminkpouse nimmt d‘Laura z'Glas Wy u fluts mitem Lambrusco. Flra
Maurice schenkt sichly meh ih aus bi gwdhnleche Gast. Vouer Elan nimmt si
Z'Glas ulouft zum Tisch. Churz bevor siam Tisch achunnt, stouperet si Gber
ihri eigete bei. Drganz Lambrusco verschuttet si uf di wissa Diesel Jeans vom
Maurice. Esischihre pinlach, siwird rotim gsicht.

«Schad flr die wisséa Jeans aberjanu, cha jedere Person passiere». Sient-
schoudiget sech uverspricht, dass siihm die beste Penne alle Cinque Pi
chochet. Natirlech gratis.

Silouftzruggid‘chuchiund bereitet aui Zuetata vor, ihres Mise-en-place.
Totau nervds u nid bidrsach redet simit sich sauber. «Z‘'wasser hani Gberta
auso bruchinumeno Penne». «So Uberleg! Ahja genauig bruche eh frischi
knobli». Immer no véllig nédb da Schueh muess siihrem Vater allte. «Aus mini

liebi Tochet, du bruchsch Knobli, nerRahm, Tomatépuree, peterlig, parmesan,

sauzu pfeffer». D'Laura nimmt au Zuetata fira u steut se nebe d'herdplatta uf
d‘chuchiablag

Iz wird kochet! Driick uf Play sobaud de Parat bisch

Z*'Wasser wird langsam heiss. D‘Laura nimmt Packig Penne u zieht mit beine
hang fest. Es passier, d'verpackigrisst u di ganze Penne fliga verstreut, wie
ne schwarm waspi dur d‘chuchi. DrUfprau vode Penneisch lut, so lut, dass

es z'‘ganze Restiwahrnimmt. Da lige si, witotihri Penne. Ufem ganze Bode
verstreut. D'lauraregt sech z'tod uf, geitim Nu uf d‘chndiulist di ganze Penne
zama. Sinimmt se uwascht se churzab. Z'Wasser isch mittlerwile so heiss da-
ses blubberet auso nimmt d‘Laura z‘'schéli Sauz fire. Sinimmt der Dechu vom
Topf ulaht di chlyne wisse kérnerizkochende Wasser la gheie. Churz druf abe
werde d‘Penne drzue ga. Eigentlech weiss si dass di Penne 11 Minute g6 bis

s al-denteresp. bissfest si. Trotzdem nimmt siihres Smartphoneid‘hangu
steut eh Timerwdu sones Missgschick wi vori mitem Lambrusco darf nie meh
wiedervor cho.

Wahrend d‘Penne im kochende Sauzwasser badala, nimmt d‘Laura eh chly-
neri Pfanne fird‘sauce flre. D‘Flasche gfliut mitem griene Goud us dr Regi-
onnimmt siih d‘hang u drait drdechuwag. Z*Olivedl wird fur paar Sekunde uf
grosser Stufe erhitzt. Wahrenddesse nimmt d‘Laura d‘knoblizaie u leit se mit
drschintiid‘knoblipress. Mit beidne Hang drlickt si fest zame. D‘knobli saftet
usa u gheitizheisse Olivedl. Drfrisch, intensiv Knobliduft cha nid mau dr aut,
verbrucht Dampfabzug dran hindere di ganzi Trattoria z‘erobere. Trotzdem
startet d‘Laura der Dampfabzug. Drmit d‘knobli nid grad verbratet u schwarz
wird, schautet d‘Laura d‘hitzeh chly aba.

Wahrend d‘knobliam chdcherleisch, spioniert sius dr chuchizum luege éb
drMaurice no daisch. Erhetz‘handy vorsech uredet mitem handy, aberam
telefoniere ischernid. Ide Ougewinkla merkt dr Maurice, dass ne 6pper as-
tarrt u er drait sechum. | dam Moment merkt d‘chéchin dass ihri chnoblischo
goldbrunisch und simuess witermache mit dr sauce slisch passt z‘timing gar
nid. Doch bevor siwiterfahrt mit dr Cinque Pi Neukreation riehrt si churzihri
Penne drmit nid ar pfanna bliba chlaba.

Direkt nachem riiehre nimmt d‘laura dr vorbereitet Rahm und git da zur
chnobliid‘pfannd. DrRahmisch so dominant er dr ganz Pfannebode deckt
und sech mit drknoblivereint. Ner chunnt di bordeauxgfarbti, dicki Massse
vom Tomatéapulree u git se vorsichtig drzue so dass drrahm nid usesprutzt. Si
nimmt eh schwingbasa u mischt d‘flissigkeit solang bis eh vertrouti, intensivi,
sinnlechiLachsfarb entsteit. «<Boah das gsehtja wunderbar us, bis iz»

Silahtihrilachsfarbigi Kreation uf chlyner Stufe la kdcherle uriehrt no einisch
d‘Penne. Siisch so eh gwungernasa dass sinomau dr chopf us dr chuchi het
und dr Maurice beobachtet was erech macht. Doch eis vo ihrne Bei schlaht
ard offene Schublada ah u es luts klirre ischim ganze Lokau z‘ghére. Dismau
ischer schnduer dr Maurice, er dréit sech u gseht nume eh chly teil vor Laura.46



Er gseht nume eh glockti Strahne u dibeide wunderschéne ouge.

«Chum doch churzmau zu mirah tisch», seit drMaurice. D‘'Laura het esunag-
nahms gfliu, esischihre chly pinlech, aber si geit vouer nervositat ah Tisch.
«Dis Glas Wy isch ja leer, dass hani gar nid gmerkt, du hesch de durst gha». «Ig
hole churz d‘fldsche u schanke drner no es glas ih». DrMaurice het jedoch di
ganzi Flasche woue u no es zwdits Glas. «Erwartisch du no gseuschaft», fragt
d‘Laura chly provokatisch. «Du wirsch de no gseh fir was das zwdite Glas
isch». Verwirrt u nid bidrsach geit d‘Laurazruggid‘chuchiunimmt eh frischi,
voui Flasche Lambrusco usem Chluschrank. Flr daser di perfekti Temperatur
wird ha, steut sineh fangs uf d‘chuchiablag.

Wahrend d‘Laura d‘penne nomau riehrt, verlUrt sisechih irne Gedanka.
Nerufzmau merkt si, dassja scho langscht dr frisch Parmesan drimuess. Si
nimmt es grosses Stlick Parmesan uraffiat da zur Sauce. Sistarrtid‘Sauceu
gseht wi einzelni chlyni flocke parmesanid‘sauce fliiga. Si schmiuze u ver-
manga sech mit dr Sauce, esrichtig befriedigends gflu. Ner nimmt si Sauzu
chly Pfefferuwdarztihri Sauce. Aschliessend vermischt simitem schwingbéasa
ihri dickflissigi Sauce, nimmt es kaffildffeli u probiert ganz weni. «Bis iz sehr
guet, aberirgenddppis faut no». D‘Sauce blibt witerhin uf chlyner Stufe am
chécherle, wahrend d‘Laura nomau diim Sauzwasser schwimmende Penne
umriehrt,

Siluegtufe timeru gseht das sinumeno wenigi Minute het bis siaues muess
arichte. Sidrait sechrichtig chiuschrank u gseht dért drLambrusco. «Dr
Maurice verdurstet ja, wi hani dr Lambrusco nume chénne vergesse». Sofort
nimmt si z'zwdite Glas u dr Lambrusco u steut beides ufe Tisch. «lg bi churz
vorem arichte, es s6tt nUmm solang ga». DrMaurice seit «Es wird 6ppe Zyt. Es
duftet wahnsinnig guet u miMage isch diganz Zyt am chnurre».

Ufem Wegzruggid‘chuchifautihre ihwas sie no vergesse het. «Natlrlech,
drpeterligmuessjanoine». Siluegt zerschiTopf mit de Penne ugseht dass
die sechimmerno wou fliehle im heisse Wasser. Sinimmt eh Bung Peterlig
id‘hanguidiangeri eh schari. Sischnapperlet mit viu gfiu ganz huchdinni
stlckli. Vor Schwerchraft azoge flige sirichtig Sauce ulande sanft uf dr dicke
Flissigkeit.

Siischimklinsch, s6éu siech diklassische Cinque Pivom Vater choche, wéu
scho die heieh ungloublech guete Gschmack. Oder macht siuf guet gllick
eh neukreation.

Sirtehrt zersch mau di Peterligstickliunger d‘sauce u probiert nomau. «Scho
die sisuper, sduiwlrklech 6ppis neus usprobiere». Si geit zum Maurice u fragt
ne was si sbu mache. Ohniz'Uberlege seit er: «Ig vertroue dine Chochkiinst

probier doch mau 6ppis neus us». Si geit zrugg i d‘chuchi &6ffnet eh schub-
lade u gseht eh guet griiftd cognac. Sinimmt da flre tuet ne uf und schittet
eh Gutsch, sozwilsche 1-2 Essl&ffle, ihihri Sauce. Sirlehrt nomauintensiv di
ganzi Sauce umu nimmt ihres Kaffiléffeli u probiert nomau. «Wooow, was fur
ne kombination das chratzige, rouchige mit dere sanfta dickflissige Sauce».
D'Sauce wird witerhin uf ganz chlynem flr warm bhaute.

Ner lUtet drtimer, ihres Zytmanagement isch superufganga. Sinimmt es
Lécherbeckiu steuts ih Schittstei. Dr Topf mit de Penne wird gno u diheisse
Penne giesst siim Lécherbecki ab. Sischittlet vorsichtig z'l6¢cherbecki dass
d‘flissigkeit ide Penne use cha. Nach dem git sid‘Penne zrugg i heiss Topf u
steut de nebe d'Sauce. Véllig GUberwautiget u seubstsicher git siihri Sauce ih
gross Topf mit de Penne u verriehrt die, so dases ehiheit wird.

Sinimmt es subers, no warms Tauer und eh grosse L6ffu. Ner flut siz'tduer mit
de beste Penne alle Cinque Pi+.

Z'friede mitem endergebniss? Eh guete

Liebevou u hérzlech agrichtet prasentiert d'Laura ihri Neukreation wosi «Pen-
ne alle Cinque Pi+» nennt. «Buon appetito». D'Lauraisch ufgregt u nervés
was ech dr Maurice drzue meint, aber sihet es guet gftu. DrMaurice starrt se
churzahuseit ner«Dasischja dr Wahnsinn, so feini Penne alle Cinque Pi» hani
no nie gha». «Wihesch das gschafft, welerzuetate harmoniere i dem gricht
so guet»?

«lg ha scho lang mau wdue usprobiere wies mit Brandy oder bi euchin Fran-
krich mit Cognac isch. Wéu de chratzig, rouchig gschmack chénnt super
harmoniere».

Erflut z'zwdite Glas ohno mit Lambrusco u seit «Laura uf dini Neukreation
mulesse mrastosse, hie nimm das glas».

Eigentlech sétt sino d‘chuchimache, aberuf das Highlight muess si astosse.
«Saluti Maurice, Santeé Laura». Us eim Glas isch ner no es zwoits u es dritts
worde u schlussendlech hei si di ganzi Flasche glaart. Sihei drganz abe mit-
enang glacht u bis t6if i d‘nacht mitenang gredt. Es het so guet harmoniert,
dass drMaurice noléangerinitalie blibe isch aus plant. U nachdem drMaurice
am Vatervor Laura vorgsteut worde hei dizwo d‘trattoria dorfe Gbernah. Mit
dr Richwitivom Maurice isch trattoria immer wi beriehmter worde. Nach paar
jahrischz‘restaurant eis vode beliebtiste Restaurants in ganzltalie worde.
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Liebesgeschichte Mundart V4:

Bischready?! aus startisch mitem Mise-en-place

DLauraisch & 25 jahrigi Frou. Momentan schaffet sius Chéchin u steut grad
eh Topf vou mit Wasser uf ne heissi herdplatta. Z‘Restaurant wo si schaffet
isch eh chlyni duteri Trattoria uischim wunderschéne Genua am Mittumeer
deheime . Aktuell wird z‘restaurant no vo ihrem Vater gfihert, doch scho baud
séu d‘Laura ditrattoria Uberndh u modernisiere.

Wahrend sidrRahm u dr Parmesan usem Chtuschrank nimmt und uf d‘chu-
chiablag steut, litets. DrMaurice, 8 bekannta franzdsischa Foodblogger het
ehTischirTrattoriareserviert. Erhet eh mission uisch uf dr suechinach de
Pastain ganzltalie.

Bim erste Ougekontakt blibt ar Laura ihre Schnuuf churzwag. Ou bim Mau-
rice tuet sech 6ppis. Er gspulrt eh engi, vertrouti Bindig. Fliige da vilech sogar
scho paar Schmetterlinge im Buuch ume?, fragt er sechinnerlech.

Sistbéh gegenlberluege enang ah u beidisiamlachle. Es herrscht eh churzi
unagnahmi, aberromantischirueh.

Kurz drufabe wo sech d‘Laura wieder gsammlet het, begleitet si dr Maurice
aTisch. «Nimm Platz, i chume grad bstellig cho ufnéh». Nervés abervouer
Freud geit sizruggid‘Chuchi. Sischenkt sech es Glas Lambrusco ih, dasisch
ihriart zum abefahre und sech z'sammle. Im Chluschrank fingt sinebem Wy
zZ'Tomatapuree wo si furihri Pasta brucht. Sinimmt d‘Tube use u steut se nebe
Parmesan uRahm. Z'Glas Lambruscoisch fertig doch bevor si d'bstellig cha
gaufnah, muess sizersch no churzitaschaspieguluege. Sierchlipft. D‘'Haar
stéhjaiauhimmusrichtige u dr Lippastift muess si oh neu uftrage. Im Spiegu
gseht si, dass dr Maurice uf Instagram & Livestreaam gstartet het und mit sim
Handy amredeisch. Neugierig geit sizum Maurice a Tisch u fragt na: «<Hesch
difdrnes Meni entschide?» «Ja, ig hatt gernd‘penne alle cinque piund es
glaslambrusco» antwortet dr maurice. D‘Laura schribt sechs uf nes notiz-
bléckliu geit zruggid‘chuchi. Fir d‘Cinque Pinimmt sizwi schéni porzelan
schali fire wo mit sauz u pfeffer gflut si. D‘'gedanke vom livestream vom
maurice g& ihre nid usem chopf. Sinimmt z‘handy fira u tuet instagramm uf,
so cha sinemlech z‘profiuvom Schoénling analysiere.

Wahrend d‘biuder am lade si, nimmt sifangs drlambrusco und es glas wy
fura. Sifluts, firad Maurice schenkt sichly mehih aus flr angeri Gast. Z‘Inter-
net passt zum Restaurant esisch verautet u miessti mau verbesseret werde.
D'biuder heiimmerno nid glade. Esisch aber nid schlimm so cha sid‘cinque
pi witer vorbereite. Sinimmt eh bung frisch ghackta peterlig u steut na nebe
diangere Lebesmittu.

Sigeit fangs mitem Glas Lambrusco zum Tisch vom Maurice. Churz vorher
ritschtsiusuldartdrganz Lambrusco Gberditllre, wiissa Diesel Jeans vom

Maurice. Esischihra extrem pinlech u silouft richtigrot ah.«Schad fur die
schone Jeans aber das chajedere Person passiere». Vollig hysterisch ent-
schoudiget sech d‘Laura 1000 mau u verspricht, dass die beste Cinque Pi
flra Maurice wird chocha nattrlech gratis.

Silouftzruggid‘chuchiubruchtzum abefahréd no grad es zwdits glas lamb-
rusco. «Immerhin heiiz endlech di biuder glade» denkt sisech.

Sie entdeckt ufem ne biud, dass dr Maurice es placement het fir ne moderni
chnoblipress wo si eigentlech oh chénnt brucha. Da fautihraih, dass sid'kno-
bliu d‘press no gar nid parat het. Sofort nimmt si d‘knoblipress usere Schub-
lada urisst a zaie knoblivom bung. Si geit zrugg azhandy u gsehtim Ouge-
winku drLambrusco. «Dr Maurice het ja gar nimm z‘trinke», seit sivor sech
hére. Schnurstracks nimmt si dr Lambrusco und es frischs Glas u fliut das. Mit
zrigg gwunniger Seubstsicherheit bringt siam Maurice dr Lambrusco. Si steit
vorihmu ohniz‘Uberlege fragt sinéa: «Hattisch du gern eh neui Version, mini
Version oderwosch lieber diklassischa»? Ohnilang z‘lberlege antwortet dr
Maurice: «Los das entscheidisch ganzallei du, ig bi uf dr suechinach de beste
Pastain Italie auso drum gern z‘beste wode heschy.
Silouftzruggid‘chuchiuisch sech no unsicherwas si séu. Ilg wirde mispon-
tan entscheide, aberflir dasis nid vergisse machi mau eh Cognac parat,
quatsch sivorsech here. Z'Wasser wo scho sitlangerem am ufchoche isch,
wird langsam heiss. Dass merkt d‘Laura u drum hout si diletschte 500 Gramm
saubschtgmachta Penne usem Reduit.

Iz wird kochet! Driick uf Play sobaud de Parat bisch

Z*'Wasser wird langsam heiss. D‘Laura nimmt Packig Penne u zieht mit beine
hang fest. Es passier, d'verpackig risst u di ganze Penne fliga verstreut, wie
ne schwarm waspi dur d‘chuchi. DrUfprau vode Penneisch lut, so lut, dass

es z'‘ganze Restiwahrnimmt. Da lige si, witotihri Penne. Ufem ganze Bode
verstreut. D'lauraregt sech z'tod uf, geitim Nu uf d‘chndiulist di ganze Penne
zama. Sinimmt se uwascht se churzab. Z'Wasser isch mittlerwile so heiss da-
ses blubberet auso nimmt d‘Laura z‘'schéli Sauz fire. Sinimmt der Dechu vom
Topf ulaht di chlyne wisse kérnerizkochende Wasser la gheie. Churz druf abe
werde d‘Penne drzue ga. Eigentlech weiss si dass di Penne 11 Minute gb bis

s al-denteresp. bissfest si. Trotzdem nimmt siihres Smartphoneid‘hangu
steut eh Timerwdu sones Missgschick wi vori mitem Lambrusco darf nie meh
wiedervor cho.

Wahrend d‘Penne im kochende Sauzwasser badala, nimmt d‘Laura eh chly-
neri Pfanne fird‘sauce flire. D‘Flasche gfliut mitem griene Goud us dr Regi-
on nimmt siih d‘hang u drait drdechuwag. Z*Olivedl wird fur paar Sekunde uf
grosser Stufe erhitzt. Wahrenddesse nimmt d‘Laura d‘knoblizdie u leit se mit
drschintiid‘knoblipress. Mit beidne Hang drlckt si fest zéame. D'knobli saft%t9



usa u gheitizheisse Olivedl. Drfrisch, intensiv Knobliduft cha nid mau dr aut,
verbrucht Dampfabzug dran hindere di ganzi Trattoria z'erobere. Trotzdem
startet d'Laura der Dampfabzug. Drmit d‘knoblinid grad verbratet u schwarz
wird, schautet d‘Laura d‘hitz eh chly aba.

Wahrend d‘knobliam chbcherle isch, spioniert sius dr chuchizum luege éb
drMaurice no daisch. Erhetz‘handy vorsech uredet mitem handy, aberam
telefoniereischernid. Ide Ougewinkla merkt dr Maurice, dass ne 6pper as-
tarrtu erdrait sechum.ldéam Moment merkt d‘chdchin dass ihri chnoblischo
goldbrunisch und si muess witermache mit dr sauce stsch passt z'timing gar
nid. Doch bevor si witerfahrt mit dr Cinque Pi Neukreation riehrt si churzihri
Penne drmit nid ar pfanna bliba chlaba.

Direkt nachem riehre nimmt d‘laura dr vorbereitet Rahm und git da zur
chnobliid‘pfannd. DrRahmisch so dominant er dr ganz Pfannebode deckt
und sech mit dr knoblivereint. Ner chunnt di bordeauxgfarbti, dicki Massse
vom Tomatapuree u git se vorsichtig drzue so dass drrahm nid usesprutzt. Si
nimmt eh schwingbasa u mischt d'flissigkeit solang bis eh vertrouti, intensivi,
sinnlechi Lachsfarb entsteit. «<Boah das gsehtjawunderbar us, bis iz»

Silahtihrilachsfarbigi Kreation uf chlyner Stufe la kdcherle uriehrt no einisch
d‘Penne. Siisch so eh gwungernasa dass sinomau dr chopf us dr chuchi het
und dr Maurice beobachtet was erech macht. Doch eis vo ihrne Bei schlaht
aré offene Schubladé ah u es luts klirre isch im ganze Lokau z‘ghére. Dismau
ischer schnauer dr Maurice, er dréit sech u gseht nume eh chly teil vor Laura.
Er gseht nume eh glockti Stréhne u di beide wunderschdne ouge.

«Chum doch churzmau zu mirah tisch», seit drMaurice. D‘Laura het esunag-
nahms gfliu, esischihre chly pinlech, aber si geit vouer nervositat ah Tisch.
«Dis Glas Wy isch ja leer, dass hani gar nid gmerkt, du hesch de durst gha». «Ig
hole churz d‘flasche u schanke drner no es glas ih». DrMaurice het jedoch di
ganzi Flasche woue u no es zwdits Glas. «Erwartisch du no gseuschaft», fragt
d‘Laura chly provokatisch. «Du wirsch de no gseh fir was das zwéite Glas
isch». Verwirrt u nid bidrsach geit d‘Laurazruggid‘chuchiunimmt eh frischi,
voui Flasche Lambrusco usem Chluschrank. Flr daser di perfekti Temperatur
wird ha, steut sineh fangs uf d‘chuchiablag.

Wahrend d‘Laura d‘penne nomauriehrt, verllrt sisech ihirne Gedanka.
Nerufzmau merkt si, dassja scho langscht dr frisch Parmesan drimuess. Si
nimmt es grosses Sttck Parmesan u raffiat da zur Sauce. Sistarrtid‘Sauce u
gseht wi einzelni chlyniflocke parmesanid‘sauce fliga. Si schmiuze u ver-
manga sech mit dr Sauce, esrichtig befriedigends gflu. Ner nimmt si Sauzu
chly Pfefferuwdarztihri Sauce. Aschliessend vermischt simitem schwingbéasa
ihri dickflissigi Sauce, nimmt es kaffildffeli u probiert ganz weni. «Bis iz sehr

guet, aberirgenddppis faut no». D‘Sauce blibt witerhin uf chlyner Stufe am
chocherle, wahrend d‘Laura nomau diim Sauzwasser schwimmende Penne
umrlehrt.

Siluegt ufe timeru gseht das sinumeno wenigi Minute het bis siaues muess
arichte. Sidrait sechrichtig chiuschrank u gseht dért drLambrusco. «Dr
Maurice verdurstet ja, wi hani dr Lambrusco nume chénne vergesse». Sofort
nimmt si z'zwdite Glas u drLambrusco u steut beides ufe Tisch. «lg bi churz
vorem arichte, es sétt nimm solang ga». Dr Maurice seit «Es wird 6ppe Zyt.
Es duftet wahnsinnig guetu miMage isch diganz Zyt am chnurre». Ufem Weg
zruggid‘chuchifautihre ihwas sie no vergesse het. «Nattrlech, dr peterlig
muess janoinex. Siluegt zerschi Topf mit de Penne u gseht dass die sech
immerno wou fiehle im heisse Wasser. Sinimmt eh Bung Peterligid‘hangu
i di angeri eh schari. Si schnapperlet mit viu gfiu ganz huchdinni sttckli. Vor
Schwerchraft azoge fliige sirichtig Sauce ulande sanft uf dr dicke Flissig-
keit.

Siischimklinsch, séu siech diklassische Cinque Pivom Vater choche, wéu
scho die heieh ungloublech guete Gschmack. Oder macht siuf guet glick
eh neukreation.

Sirtehrt zersch mau di Peterligstlickliunger dsauce u probiert nomau. «<Scho
die sisuper, sdui wirklech éppis neus usprobiere». Si geit zum Maurice u fragt
ne was si sdu mache. Ohniz'Uberlege seit er: «Ig vertroue dine Chochkulnst
probier doch mau 6ppis neus us». Sigeit zrugg i d‘chuchi 6ffnet eh schub-
lade u gseht eh guet griiftd cognac. Sinimmt da flre tuet ne uf und schittet
eh Gutsch, so zwilsche 1-2 Essl&ffle, ihihri Sauce. Sirdehrt nomauintensiv di
ganzi Sauce umu nimmt ihres Kaffiléffeli u probiert nomau. «Wooow, was fur
ne kombination das chratzige, rouchige mit dere sanfta dickflissige Sauce».
D*Sauce wird witerhin uf ganz chlynem fllr warm bhaute.

NerlUtet drtimer, ihres Zytmanagement isch superufganga. Sinimmt es
Lécherbeckiu steuts ih Schittstei. Dr Topf mit de Penne wird gno u diheisse
Penne giesst siim Lécherbecki ab. Sischittlet vorsichtig z'l6¢cherbecki dass
d‘flissigkeit ide Penne use cha. Nach dem git sid‘Penne zrugg i heiss Topf u
steut de nebe d'Sauce. Véllig GUberwautiget u seubstsicher git siihri Sauce ih
gross Topf mit de Penne u verriehrt die, so dases ehiheit wird.

Sinimmt es subers, no warms Tauer und eh grosse L6ffu. Ner flut siz'tduer mit
de beste Penne alle Cinque Pi+.

Z‘friede mitem endergebniss?
Liebevou u hérzlech agrichtet prasentiert d’'Laura ihri Neukreation wosi «Pen-
ne alle Cinque Pi+» nennt. «A guete wlnschidr». D'Lauraisch ufgregtu nervg%



was ech dr Maurice drzue meint, aber sihet es guet gftiu. Dr Maurice nimmt
eh Gabla vou, starrt se churz ah u seit ner«lLaura dasischja drWahnsinn, so
feini Pastai» haniimira lebdig no nie gha». D'Laura flut sech gschmichlet u
es entsteit wieder di churzi unagnahmi aber romantischi Rueh, bis dlauraam
Maurice sichopfid‘hang nimmt und ne kisst.

A guete!
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Ausgangslage:

In meinem Bachelorprojekt habe ich mich fr eine auditive Kochapp ent-
schieden. Es geht darum, ein einfaches Rezept (Cinque Pi) anhand auditiver
Hinweise nachzukochen. Die erste Idee war, dassich einen Prototyp gestalte,
welcher wie eine Art «Tutorial» die Personen anleitet. Beispielsweise kommt
eine auditive Anweisung, welche dir mitteilt: «Jetzt musst du den Knoblauch
dazugeben». Ich arbeitete daran, bemerkte jedoch schnell, dass dies ein-
tdnig und nicht wirklichinnovativ war. Ich schrieb eine erste Geschichte, bei
welcher die Anleitung sowie Zutaten und deren Angaben darin enthalten
waren.

Die Story warin Ordnung, trotzdem war ich nicht Gberzeugt. Anschliessend
habe ich mich dazu entschlossen eine Liebes- / Romantikgeschichte zu
schreiben. Die Story begann mit einem «Intro», in welchem Hauptdarsteller,
Ort usw. erzahlt werden. Danach kommt der Kochprozess und zum Schluss
gibtesnoch das «Outro».

Anschliessend habeich eine Testperson flr ein erstes Testing organisiert;

1.Testing

Die Geschichte habe ich mit meinem Smartphone aufgenommen, damitich
das Audio testen kann. Dieses Testing ging komplett schief. Ohne Anwei-
sungenund Erklarungen zu Beginn wusste die Person nicht wie vorgehen. Sie
interessierte sich zu Beginn fir die Geschichte, hérte aufmerksam zu und war
gespannt. Doch anihrem Gesichtsausdruck konnte ich nach einigen Sekun-
den erkennen, dass das Intro zu lange dauert und ein gewisser Drang zum
Kochenvorhandenwar.

Als der Kochprozess anschliessend startete, war die Person Gberfordert.
Ohne Erklarung wusste sie nicht, was genau sie zu welchem Zeitpunkt tun
sollte. Erst mit mehrals Gber einer Minute Verspatung, realisierte die Testper-
son, dass sie hatte starten sollen. Die Geschichte lief weiterund die Person
kam nicht mehr hinterher, so dass einige Schritte verpasst wurden. Ich be-
merkte auch, dass sich die Person gar nicht auf die Geschichte fokussieren
konnte.

Nach einer gewissen Zeit unterbrachich das Testing und fragte fiir ein ande-
res ndchstes Datum.

1.1 Selbstexperiment

Das Tempo der Geschichte passte noch nicht. Deshalb gingich nach Hause
und machte ein Selbstexperiment. Daich das Men( bereits mehrere Male vor
derBachelorarbeit gekocht hatte, ging ich davon aus, dass mirdas Tempo
der Geschichte liegt. Ich dachte eher die Story seizulangsam.

Ichbegann mit dem «Mise en place», welches zeitlich ungefahr aufging. Dies

naturlich weilichwusste, welche Utensilien und Zutaten bendtigt werden.
Danach lief die Geschichte weiter mit dem Kochprozess undich war voller
Uberzeugung, dass dies klappen sollte. Doch auch firmeine Kochgeschwin-
digkeit war das Tempo der Geschichte zu schnell. Ich musste mehrere Male
pausieren.

Beispielsweise dauert das Kaseraffeln mind. 20 Sekunden, wahrend ich den
Nutzer:innenin der Geschichte nur 3 Sekunden Zeit gebe.

1.2 Geschichte zum ersten Mal anpassen

Nach den Erkenntnissen aus dem ersten «Halb-Testing» und meinem Selbst-
experiment musste die Geschichte beinahe neu erfunden werden. Ich habe
das Grundgerist beibehalten, die Geschichte jedoch um ein Vielfaches
verlangert. Das Erweitern der Story war gar nicht so einfach, denn sie sollte
nichtlangweilig und einténig wirken. So kamichzum Entschluss, dass einige
Fauxpas von Laura eine lockere und angenehme Stimmung auslésen kénnte.
Beispielsweise verschittet sie ein Glas Wein oder beim Offnen der Penne
reisst die Packung.

Zudem nutzte ich das Intro flr das «Mise en place», damit beim Kochprozess
spater alles perfekt vorbereitet ist.

1.3 Selbstexperiment V2

Aus dem ersten Testing lernteich, dass es wichtigist die Geschichte selbst
einmal zu testen und zu schauen, ob das Timing nun aufgeht. Wahrend der
Geschichte fokussierte ich mich nur auf die Dauer der einzelnen Kochschritte.
Mit einem gut vorbereiteten «Mise en place» funktionierte die Geschichte um
einiges besser, jedoch noch nicht perfekt. Das Wasser erhitzen funktionierte
mit dem Timing der Geschichte nicht und einige Passagen der Geschichten
waren nochimmerzu schnell.

2. Testing

Daich bereits vier Testpersonen kontaktiert habe, musste ich das Testing
mit der Geschichte vom Selbstexperiment (1.3 oberhalb) durchfihren. Ich
gab den Personenjedoch den Hinweis anfangs das Wasser auf den Herd zu
stellen.

Die erste Testperson erhielt nur die Anweisung «Du hérst eine Geschichte und
musst das Rezept kochen.» Die Geschichte startete und erst nach einigen
Sekundenrealisierte die Person, dass die Kochschritte passivanhand einer
Geschichte erzahlt werden. Sie war beim Intro ein bisschenim Verzug, wes-
halb ich einmal pausierte, damit sie mit der Geschichte weiterkochen konnte.
Beim Kochprozess angekommen, musste das Wasser erhitzt werden, damit
die Pasta anschliessend al-dente werden kénnen. Fir das Erhitzen des Was-
sers berechneteich viel zu wenig Zeit ein. 53



Nach dem das Wasser erhitzt war, kochte die Testperson das Menui ohne Pro-
bleme zu Ende und das Menu gelang.

Nachdem das Testing mit der ersten Person in Ordnung war, wollte ich her-
ausfinden wie wichtig das «Mise en place» ist und wie schnell das Wasser auf
einem Gasherd erhitzt wird. Die zweite Testperson erhielt dieselben Anwei-
sungen wie die erste Testperson mit der Ausnahme, dass ich die Person auf
das «Mise en place» aufmerksam machte. Die Person hdrte die Geschichte
und konnte ohne gréssere Probleme das «Mise en place» vorbereiten. Sie
realisierte, dass wahrend de Kochprozess die verschiedenen Schritte passiv
erzahlt werden.

Zu Beginn war die Testperson war mit der Geschichte ungeféhr gleich auf.
Anschliessend kam der Kochprozess mit dem Erhitzen des Wassers. Weder
beim Elektro- noch beim Induktionsherd ging das Timing auf. Der Elektroherd
hatte nochlangerbis das Wasseram kochen war. Wie bei der ersten Testper-
son funktionierte der Rest der Geschichte einwandfrei und es kam ein gutes
Resultat dabeiheraus.

Die dritte Testperson wohnte mit einer anderen Person zusammen, welche im
Hintergrund war und zuschaute. Ich instruierte die dritte Testpersonund er-
wahnte wie bei der ersten Testperson: «Du hdrst eine Geschichte und musst
das Rezept mitkochen.» Ich erwéhnte, dass sie gleich zu Beginn einen Topf
mit Wasser erhitzen soll, um zu schauen ob es mit dem Intro zeitlich aufgeht.
Sie warzu Beginn, wie auch die erste Testperson, Uberfordert und wusste
nicht mit was sie zu welchem Zeitpunkt starten musste. Bis schliesslich die
vierte Testpersonintervenierte undihr erklarte, wie das Konzept wahrschein-
lich funktioniert. Testperson Nummer 3 versuchte dies umzusetzen. Intuitiv
gab sie Salzzu den Pasta, wurde anschliessend von Testperson 4 korrigiert.
Ich fragte ob sie zusammen das Menl kochen méchtenund sie taten es an-
schliessend. Nachdem das Intro zu Ende war, kochte auch das Wasser fur die
Pasta. Somit wusste ich, dass das Wasser zuerst erhitzt werden musste. Das
musste ich unbedingt anfangs der Geschichte erwahnen. Die beiden Test-
personen kochten das Rezept zu Ende und erganzten sich perfekt. Auch hier
kam wieder ein gutes Resultat heraus.

Aus denvierunterschiedlichen Testings konnte ich entnehmen, dass das
«Mise en place» sehrwichtigist. Die Vorbereitung der Zutaten entscheidet,
ob das Konzept funktioniert oder scheitert. Zudem habe ich die Erkenntnis
gewonnen, dass der Topf voll Wasser bereits zu Beginn auf die Herdplatte
gestelltwerden muss.

2.1 Geschichte nochmals Uiberarbeiten

Mit den gewonnenen Erkenntnissen sass ich hin und Gberarbeitete meine
Erzahlung ein weiteres Mal. Ich Uberlegte, wie ich die Story umschreiben
kénnte. Der Topf mit dem Wasser musste unbedingt am Anfang aufgesetzt
werden. Das Wasser muss zwingend kochen bevor der eigentliche Kochpro-
zess beginnt.

Ich habe mich dazu entschlossen zwei Teile der Geschichte gleichzeitig zu
erzahlen. Soist ein Teil das «Mise en place» und der zweite Teil der Geschichte
sind die Interaktionen zwischen Laura und Maurice. Das Hin und Her in der Pa-
rallelgeschichte hatte das Ziel, das «Mise en place» ohne Probleme vorzube-
reiten. Zudem verpassen die Zuhorer:innen keinen Teil der Geschichte. Flir die
Nutzer:innen sollte es also mdglich sein, das «Mise en place» vorzubereiten
und die ganze Parallelgeschichte zu erleben. Damit gewannich auch einiges
an Zeit firdas Timing.

Nur die Stimme zu héren, warirgendwie noch ein bisschen langweilig. Ich
machte mir einige Gedanken, wie die Stimmung aufgelockert werden kdénn-
te. So entschlossich mich dazu, ein bisschenitalienische Hintergrundmusik
einzubinden und bei gewissen Kochvorgangen baute ich noch kurze Sounds
ein. Dadurch soll den Nutzer:innen mehr Zeit zum Zubereiten einzelner Koch-
schritte gegeben werden. Beispielsweise wird erwahnt, dass der Parmesan
geraffelt wird. Ich integrierte einen Sound mit einer Dauer von 10-15 Sekun-
den. Somit haben die K&ch:innen ein mehr Zeit den Parmesan dazuzugeben.
In der Geschichte kommen drei Erzahlpersonen vor. Der Erzédhler, Maurice
und Laura. Da es flr mich schwierig war alle drei Personen zu spielen, frag-

te jemanden ob sie fir mich Laura aufnehmen kann. Dies soll authentischer
und neutraler wirken, als wenn eine mannliche Stimme eine Frau nachahmen
muss.

3.Testing

Ichtestete diese Version mit zwei Testpersonen, welche das Meni bereits
einmal fir mich gekocht hatten. Beiden Testpersonen gefiel diese Art der
Geschichte, da es mittlerweile nicht mehr eine Aufzédhlung der Kochschritte
war, sondern auch eine amisante Story. Da das Wasserzumrichtigen Zeit-
punkt kochte, klappte alles bestens. Zudem konnten sie mit dem vorberei-
teten «Mise en place» das Menl ohne Probleme umsetzen. Schlussendlich
erwahnten beide Personen, dass die Soundeffekte resp. die Pausen eine ge-
wisse Ruhe und Entspannung in den Kochprozess einbringen. Es sei gut, dass
man zwischen den Schritten mehr Zeit hat, so verpasst man keine Sekunde

der Geschichte.
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4 .Sprache

Zu Beginn schriebich die Geschichte auf Schriftdeutsch und nahm eine
erste Version davon auf. Die meisten Personen empfahlen mir, die Geschich-
te auf Schweizerdeutsch zu erzéhlen. Es sei viel lockerer und authentischer
wenn die Geschichte in Mundart zu hérenist. Zudem empfahl mir auch meine
Mentorin die Story auf Schweizerdeutsch aufzunehmen. Ich fihrte mehrere
Testings mit der Mundart-Version durch. Allgemein wurde Mundart als au-

thentischer und sympathischerempfunden.

5.Erklarungs- / Einfihrungstext

Beiallen Testings, beidenenich keine Anleitung / Einfihrung / Erkla-
rung gab, realisierten die Personen nicht auf Anhieb wie sie vorgehen
mussten. Beivielen war Nervositat und eine gewisse Unsicherheit
spur-und sichtbar. Zwischendurch musste ich intervenierenund den
Personen eine kurze Anweisung geben, dass die Kochschritte nur pas-
siverwahnt werden. Nach diesen Anweisungen war jeder Personklar
wie das Konzept funktionierte. Deshalb habe ich zu Beginn des Proto-
typen eine kurze Beschreibungintegriert. Dieser Text war unbedingt
notwendig. Mit diesem Zusatz gelang das Mitkochen mit der Story
problemlos.

6.Designentscheidungen

Nachdem der Prototyp stand, habe ich einige Testings durchgefihrt. Ich
wollte schauen, wie das Design und die Logik bei den Nutzer:innen ankommt.
Und es kam zu einigen Verbesserungswinschen. Die meisten Personen
wlnschten sich einen Pause- und Playbutton damit sie stoppen kénnten

und zurickspulen kénnen. Ich wollte diese Funktion einbinden, konnte dies
jedoch nicht. Adobe XD kann nicht Audio im Hintergrund pausieren und
weiterlaufen lassen. Das Audio wiirde beijedem Klicken auf den Button neu
ladenund von vorne starten. Eine Person erwéhnte, dassich das Suchfeld auf
der «Home»-Seite héher machen soll und die Schriftgrésse anpassen soll.
Eine Testperson empfahl mir die Kapitel «Mise en place, Jetzt wird gekocht &
A guete» direkt unterhalb bei den Zutaten zu integrieren. Anstelle einer neuen
Seite muss man weniger oft klicken.

Zudemwurde die Favoritenfunktion mehrere Male erwahnt. Ich konnte nur
einTeil der Funktionin Adobe XD integrieren. Das Herz mit Farbe ausfillen
funktioniert. Das Rezept auf der Favoritenseite hinzufligen konnte ich nicht
umsetzen.

7.Erklarungs- / Einfihrungstext

BeiallenTestings, bei denenich keine Anleitung / Einfihrung / Erklarung

gab, realisierten die Personen nicht auf Anhieb wie sie vorgehen mussten.
Beivielenwar Nervositat und eine gewisse Unsicherheit splr- und sichtbar.
Zwischendurch musste ich intervenieren und den Personen eine kurze Anwei-
sung geben, dass die Kochschritte nur passiv erwahnt werden. Nach diesen
Anweisungen war jeder Person klar wie das Konzept funktionierte. Deshalb
habeichzu Beginn des Prototypen eine kurze Beschreibung integriert. Dieser
Text war unbedingt notwendig. Mit diesem Zusatz gelang das Mitkochen mit
der Story problemlos.
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LOGO



FUr meinen Prototyp kreierte ich auch ein
Logo. Mein Vorgang war so, dass ich erst
ein Name fur Logo bendtigte. Ich mach-
te ein Brainstorming. Ich schrieb alle még-
lichen Worter zum Thema Essen, Kochen,
Klang, Sound, Musik auf Blatter.

Mit einem Leucht-Stift strich ich die pas-
sendsten Namen an und fugte diese anei-
nander. So waren schlussendlich nur zwei
Mogliche Namen vorhanden. Diese waren
«Klangklche» und «A [a minute».
lchbegannmit Skizzierenundvisuelleldeen
sammeln fur beide Mdglichkeiten.

Da ich mit Audio arbeitete, wahlte ich
«Klangklche». Denn bei diesem Namen
kommt Klang vor, was auch eine Art Audio
ist.

Danach gings weiter ins Programm Adobe
lllustrator um meine Skizzen zu verfeinern.
lch wollte unbedingt etwas mit Audio ein-
bringen, dann der Buchstabe K sowie die
Schrift Unicorn Display
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TYPOGRAFIE



Bei der Typografie habe ich auf zwei ver-
schiedene Schriftarten gesetzt. Die eine
Schrift ist die «Unicorn Display», welche
bei den grossen Uberschriften verwendet
wurde. Die Schriftgrosse ist im Adobe XD
40 undzusatzlich habeichihreine Laufwei-
te von 20 gegeben. Dadurch ist wirkt die
Schrift wie eine Uberschriftund mitder ge-
gebenen Laufweite ist sie besserlesbar.

Fir den Fliesstext und kleinere Uberschrif-
ten sowie fur den Fliesstext wahlte ich eine
Sans-Serif-Schrift, namlich die «Plus Ja-
karta Sans».

Zudem habe ich mich bei der Sans-Se-
rif-Schrift fuUr maximal drei Schriftschnitte
entschieden. Diese sind Bold, Medium und
Reqular.

Bei den Schriftgrossen der «Plus Jakar-
ta Sans» habe ich mich fur die Grdsse 12,
14 und 18 entschieden. Die 18 fir grossere
Uberschriften, die 14 fur kleinere Paragra-
phenunddie 12 fur den Fliesstext.
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Unicorn Display

ABGDEFGHIJKLMNOPORSTUVWXY Z
abcdefghijklmnopqrstuvwxyz

Plus Jakarta Sans (Regular, Medium & Bold)

ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmnopqgrstuvwxyz

ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmnopqgrstuvwxyz

ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmnopqgqrstuvwxyz
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FARBEN



Bei meinem Projekt wusste ich schnell,
dass ich ein helles Design erstellen werde.
Aus diesem Grund war schnell klar, dass
der Hintergrund respektive die Hauptfarbe
weiss ist. Somit waren die Farben der Ty-
pografie auch klar. Da nie mit einem reinen
Schwarz arbeitet, sondern mit einem dunk-
len Akzent ist die Farbe der Uberschrift
#H2e2e2e.

Fur kleinere Texte und Labels wurden die
Farben #4edede und #bebebe.

Bei der Akzentfarbe habe ich mich schwer
getan. Da mein Hauptgericht Cinque Piist,
wollteicherstmit einer«Lachsfarbe» arbei-
ten. Dies harmonierte jedoch nicht wirklich,
weshalb ich weiterhin auf der Suche nach
einer Farbe war. Als ich mich fur das Thema
«Pasta» entschieden habe, wahlte ich ei-
nen Gelbton #F4C65E.

H2e2e2e

H4edede
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BILDER



FUrdie MenusinderDetail-Ansichthabeich
freigestellte Bilder verwendet, welche von
der Vogel-Perspektive fotografiert wur-
den. Die Bilder sind freigestellt, damit alle
Bilderdenselben Hintergrund, namlich den
Gelbton haben. Dies soll den Fokus auf das
Menu lenken und einheitlich wirken.

Bei den Kategorien der Pasta (Ravioli,
Fusili, Penne etc.) habe ich Nahaufnahmen
der ungekochten Pasta gewahlt. Diese
stellen die Formen der Teigwaren dar. Dies
da nicht jede Person weiss was beispiels-
weise Tagliatelle sind.

FUr die bendtigten Lebensmittel habe ich
ein Foto gewahlt, welches die Verpackung
visuell darstellt, damit die Personen im In-
ternet nachschauen kdénnen, wo sie die Zu-
tat herbekommen.
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Penne Kategorie
https://unsplash.com/de/fotos/rohe-nudeln-ycnyotoyk8o

FusiliNapoletana
https://unsplash.com/de/fotos/pasta-mit-sauce-auf-weissem-keramikteller-Oy6eMd8vevA

Fusili Kategorie
https://unsplash.com/de/fotos/gelbe-blutenblatter-in-nahaufnahmen-m5Ft3bsalhQ

Farfalle Pesto
Adobe Stock - DATEINR.: 261492431

Farfalle Kategorie
https://unsplash.com/de/fotos/weisse-blutenblatter-in-nahaufnahmen-ffNKgXzZ5Ko

Parmesanravioli
https://unsplash.com/de/fotos/weisse-keramikplatte-auf-weissem-tisch-mOI-3Ub14AE
Ravioli Kategorie

https://unsplash.com/de/fotos/haufen-nudeln-1Zzch3494jg

Tagliatelle mit Brokkoli & Schinken
https://unsplash.com/de/fotos/weisser-keramikteller-mit-nudelform-gRtIRzDNZQI
Tagliatelle Kategorie
https://unsplash.com/de/fotos/gekochte-nudeln-fzXVmlUsEbM

Krimi

https://unsplash.com/de/fotos/silhouette-der-person-am-fenster-PEJHULxUHZs
Liebesgeschichte
https://unsplash.com/de/fotos/mann-und-frau-halten-sich-an-den-handen-HV7_uXLFbXs
Biografie
https://unsplash.com/de/fotos/schwarz-gerahmte-brille-auf-buchseite-FgEngMJOocY

Musik
https://www.youtube.com/watch?v=se5LvWxh4h|&t=248s



https://unsplash.com/de/fotos/weisser-keramikteller-mit-nudelform-gRtIRzDNZQI
https://unsplash.com/de/fotos/pasta-mit-sauce-auf-weissem-keramikteller-0y6eMd8vevA
https://unsplash.com/de/fotos/weisse-keramikplatte-auf-weissem-tisch-mOI-3Ub14AE
https://stock.adobe.com/de/search?k=farfalle+pesto&search_type=recentsearch&asset_id=261492431
https://unsplash.com/de/fotos/gekochte-nudeln-fzXVmIU
https://unsplash.com/de/fotos/gelbe-blutenblatter-in-nahaufnahmen-m5Ft3bsalhQ
https://unsplash.com/de/fotos/haufen-nudeln-IZzch3494jg
https://unsplash.com/de/fotos/weisse-blutenblatter-in-nahaufnahmen-ffNKqXzZ5Ko
https://unsplash.com/de/fotos/rohe-nudeln-ycnyotoyk8o
https://unsplash.com/de/fotos/mann-und-frau-halten-sich-an-den-handen-HV7_uXLFbXs
https://unsplash.com/de/fotos/silhouette-der-person-am-fenster-PEJHULxUHZs
https://unsplash.com/de/fotos/schwarz-gerahmte-brille-auf-buchseite-FgEngMJ0ocY
https://www.youtube.com/watch?v=se5LvWxh4hI&t=248s
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