
Ergebnis

1. 	�Externe Reaktionen auf die Einladung: 180 Responses 
mit 100 % positiven Feedbacks

2. 	Anzahl der extern eingereichten Geschichten: 53
3. 	Anzahl der intern eingereichten Geschichten: 112
4. 	�Anzahl der Businesskontakte: bisher 11, aus denen 

sich bis heute 3 konkrete Credential-Termine ergaben

Lösung

Wir luden die Dialogmarketing-Branche ein, mit uns ein 
außergewöhnliches Kochbuch zu schreiben – ein Buch 
von und für Kunden, wichtige Unternehmen, Persönlich-
keiten der Branche sowie die eigenen Mitarbeiter. Der 
konsequente Titel: „Im Dialog mit – Geschichten von 
Gerichten“. Mit E-Mailings, Aktionen auf Facebook und  
Anzeigen forderten wir die Zielgruppen auf, ihre Storys ein-
zureichen. Und so individuell wie die Geschichten sind, 
wurde von uns jede Doppelseite gestaltet. Das Kochbuch 
wurde als Geschenk für Kunden und Akquise-Tool an 
wichtige Unternehmen verschickt, um damit den Beweis 
anzutreten, wie ein guter Dialog funktioniert und dass 
gkk Beziehungen von Mensch zu Mensch wirklich lebt. 

Aufgabenstellung

Wie macht man als Dialogmarketing-Agentur überraschend 
auf sich aufmerksam und unterstreicht mit dieser Maß-
nahme intern sowie extern den Leitgedanken „Wir leben 
Beziehungen von Mensch zu Mensch“? 

Im Dialog mit

 Geschichten von Gerichten
Sag uns, wer du bist, und sag uns vor allem, was 
du isst. Wir suchen ausgekochte Dialoger aus 
Agenturen und Unternehmen, die uns alles über 
ihre kulinarischen Vorlieben erzählen. Jeder darf 
seinen Senf dazugeben, eine ordentliche Portion
Witz sollte dabei aber nicht fehlen. Denn die 

schrägsten Storys veröffentlichen wir in einem
so noch nie dagewesenen Kochbuch. Dein Erfolgs-
rezept: Das Einzige, was uns wirklich schmecken 
muss, ist deine Geschichte und nicht das Gericht. 
Schick uns deine köstlichen Gedanken bis zum
30.09.2014 an Kochbuch@gkk.de

So beißen wir an!
1.  Erzähl uns von deinem 

Lieblingsgericht und was 
es so besonders macht.

2.  Schick uns außerdem Fotos 
von dir oder deiner Speise.

OnetoOne_Kochbuch_230x297_Nr9_RZ.indd   1 01.08.14   14:22

	� Posting auf 
Facebook

	Microsite

	� Anzeige FISCHER’S ARCHIV N° 219 und 220  
und OnetoOne N° 9 und 10

Exemplarische  > 
Auszüge aus  
 „Im Dialog mit“



Timo Gudrich, Personal Coach bei fi tundgud

Wir schreiten durch das Unterholz, Äste 
knacken, der Wind weht durch den ange-
nehm kühlen Wald und die Abendsonne 

schimmert durch die Baumwipfel. Es wird lang-
sam Zeit, einen guten Schlafplatz zu suchen und 
Feuerholz zu sammeln. Unsere Gruppe besteht 
aus 11 Leuten. Drei sind vorzeitig ausgeschieden, 
die Unannehmlichkeiten des Lebens in der 
Wildnis und die offenen Strukturen in unserem 
„Stamm“ waren einfach zu viel!

Dem Rest allerdings geht es blendend. Alle-
samt fühlen wir uns, trotz des schweren 
Rucksacks, leicht und frei. Bereits nach 

vier Tagen ist eine tiefe innere Ruhe eingekehrt. 
Nur wir und die Natur, kein Handyklingeln, keine 
E-Mails, kein Kalender. Hier draußen sind die 
Aufgaben sehr klar: genug Wasser und Nahrung 
beschaffen, Zusammenhalt in der Gruppe und 
dass der Weg, den wir wählen, uns ans Ziel bringt. 

Das fi nale Ziel ist das Waldhotel „Sonnen-
berg“, von wo wir vor vier Tagen zur 
Paleo studie 2014 aufgebrochen sind. Fünf 

Tage und Nächte leben wie unsere Steinzeit-
vorfahren. Das bedeutet: Täglich 15-20 Kilo-
meter über Wald und Wiesen laufen, leben mit 
dem natür lichen Tagesrhythmus nach Sonnen -
stand, schlafen unter freiem Himmel und 
maximal zwei Mahlzeiten am Tag. Nüsse, Obst, 
Fleisch, Fisch, Eier und viel Gemüse. Keine 
Industrie nahrung, kein Kühlschrank, kein 
Badezimmer und kein Smartphone. Und 
alles für die Wissenschaft. Heute Abend gibt 
es saftige Zitronen-Hähnchenschenkel auf 
regionalem Gemüse mit frischen Kräutern 
und Knoblauch. 

Das Ergebnis: viel geschmolzenes Körper-
fett, optimierte Blutwerte und ein breites, 
entschleunigtes Grinsen im Gesicht.

op
tim

ier
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Einkaufsliste für
Zitronen-Hähnchen auf Ofengemüse
für vier Personen als Hauptspeise

4  Hähnchenschenkel
2  große Süßkartoffeln, 
 in Stücke geschnitten
600 g  Champignons, geviertelt
8  Zweige Thymian 
 (oder getrocknet)
4  Zweige Rosmarin 
 (oder getrocknet)
1  Knolle Knoblauch, 
 die einzelnen Zehen getrennt, 
 aber nicht geschält
1  Zitrone, in dünne 
 Scheiben geschnitten
 Salz
 Pfeffer
zum Servieren 1 Zitrone, 
in Achtel geschnitten 

Kyra Groh, Junior-Texterin bei gkk DialogGroup

Wie ich mit 4 Briten 3 Gänge kochte und warum das 
Basilikum Schuld hat, dass es doch nur 2 wurden 

Ich habe eine Schwäche für die englische Küche. Oder genauer gesagt: EINE britische Küche. In dieser stapeln sich Schüsseln mit Blumendekor, 
Gartenkräuter wuchern, Zitrusfrüchte kullern umher. Ein kilometerlanger Tisch steht bereit, um etliche Freunde zu empfangen, Wildblumen da-
rauf (toll!) und Sonnenschein fällt durch eine geöffnete Tür, die zum selbst kultivierten Kleingarten führt (wohin auch sonst?). Der Sonnenstrahl 
erhellt das Gesicht des Küchenchefs Jamie Oliver, der in dieser TV-Küche in Windeseile mehrgängige Festbanketts zubereitet. 

Wo wenig Zeit auf gutes Essen und trendige Atmosphäre trifft, bin ich gerne dabei. Es ist also kein Wunder, dass ich mir das Kochbuch zur Serie „Jamies 
30-Minuten-Menüs“ sofort gekauft habe. Zu meinem ersten 30-Minuten-Menü erküre ich Thai-Curry mit Jasminreis und Gurkensalat. Drei Speisen in 30 
Minuten – was kann da schon schiefgehen? (Spoiler: eine Menge!) Um bestens gerüstet zu sein, stelle ich in meiner eigenen Küche (Marke: 3-Quadratmeter-
Ikea-Chic) sogar ein paar rustikale Terrakottatöpfe mit halb vertrocknetem Basilikum auf. Hilft bei Jamie schließlich auch.  

Zutaten werden also gekauft, Freunde eingeladen und letzte Vorbereitungen getroffen. Dazu gehört auch der passende Koch-Soundtrack. Ich wähle die LP 
„Origin of Symmetry“ meiner Lieblingsband MUSE, die ebenfalls von der Insel stammt. Und drei Briten mehr können ja nicht schaden! Ein Blick auf die Songliste 
verrät mir, dass ich Jamies Blitz-Menü noch vor dem siebten Track („Micro Cuts“) auf dem Tisch haben werde. Perfekt!

1.   New Born Es kann losgehen. Wasser aufsetzen? Kinkerlitzchen! Nun in der Küchenmaschine eine Currypaste herstellen. Ähm … welche Küchenmaschine?
2.  Bliss Okay, Plan B: Chili und Co klitzeklein schnippeln und mit dem Pürierstab rausholen, was geht. Das wird schon.
3. Space Dementia Nein, wird es nicht. Meine Paste ist bestenfalls eine Soße mit Bröckchen. Aber noch ist ja Zeit. 
4.   Hyper Music Zeit, um gemäß Rezept die Bröckchen-Soße mit kleingeschnittenem Gemüse und Garnelen anzubraten sowie den Jasminreis aufzusetzen. 

Offenbar alles zeitgleich. Wer bitte schneidet jetzt sofort das Gemüse klein? Ich, anscheinend. 
5.  Plug in Baby Erst mal schief mitgrölen, so viel Zeit muss sein. 
6.   Citizen Erased Die gute Nachricht: „Paste“, Gemüse und Meeresgetier weilen im Topf. Die schlechte: Ich habe vergessen, den Reis aufzusetzen und  

muss ihm leider das Präfix „Jasmin-“ aberkennen. Ich war zu geizig, eine ganze Packung Jasmintee zu kaufen, nur weil Jamie einen einzigen Beutel davon mit  
dem Reis … – 

7.  Micro Cuts Häh? Ja, wie jetzt? Warum erklingt dieser Song, während mein Reis noch so hart ist wie Zahnschmelz? 

Habe ich mich bis vor 30 Minuten noch für eine gute Köchin gehalten, so bin ich jetzt nur noch Schmutz am Schuh von Jamie Olivers hippen Turnschuhen. Die  
Musik verschwimmt, während ich so hektisch werde, dass ich mir in meiner Miniaturküche ständig die Ellenbogen anhaue. Dem Basilikumtöpfchen werfe ich da-
bei missbilligende Blicke zu. Von ihm hätte ich mir wirklich etwas mehr Support erhofft! Während Track 10 („Feeling Good“ – feinste Ironie) überschlagen sich die 
Ereignisse: Die Stoppuhr schlägt weit jenseits der 30-Minuten, die eingeladenen Freunde klingeln und der Reis ist auf einen Schlag derart gar, dass er anpappt. 

Na egal. Ich feele mich not so good, bringe aber Gäste und Speisen zu Tisch, häufe das Curry etwas weniger kunstvoll auf die Teller, als im Buch abgebildet, 
koste erschöpft mein eigenes Essen und bin schließlich einfach nur froh. Froh, dass mich keiner fragt, wo eigentlich der Gurkensalat ist.

Einkaufsliste:
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(bei akutem
 Geiz einfach streichen)

Eugen Kern, Managing Director bei Geometry Global

Das beschauliche Westerwalddorf Großmaischeid-Kausen, der Geburtsort meines 
Vaters, kennen mit Sicherheit die Wenigsten. Oder vielleicht doch? Denn dort 
stellte die freiwillige Feuerwehr mit Unterstützung der ganzen Dorf bevölkerung 
vor 2000 Besuchern einen äußerst leckeren Weltrekord auf. Im eigens dafür 
gebauten Backofen und dank einer überdimensionalen Pfanne backte man rund 
dreiein halb Stunden lang den größten „Deppekuche“ der Welt. 37 Frauen schälten 
18 Zentner Kartoffeln mit dem einen gemeinsamen Ziel: ins Guinness-Buch der 
Rekorde zu gelangen. 

Und es funktionierte. Um der großen Menge an Kartoffeln Herr zu werden, entwickelte 
mein Vater Schrappi. Und Schrappi leistete wirklich ganze Arbeit, denn sie war, wie 
man dem Namen nach vielleicht vermuten könnte, kein possierliches Tierchen, sondern 
eine Maschine, mit der die f leißigen Helfer alle Kartoffeln in Bestzeit zer kleinern 
konnten. Das beeindruckende Ergebnis: Sonntags um 13:30 Uhr wurde das Acht-Quadrat-
meter-Blech aus dem Ofen gezogen und innerhalb von 90 Minuten der Deppekuche 
bis auf den letzten Krümel verputzt. 

Einkaufsliste:
18 Zentner Kartoffel
720 Eier
170 l Milch
170 Pfund Dörrf leisch
350 Brötchen

18 Pfund Salz
3,5 Pfund Pfeffer
3,75 Pfund Muskat

Pfanne: 9,01 m2 

 Der größte 
Deppekuche

der Welt

Christian Heinrich, Dialogmarketing-Spezialist bei DekaBank

Seit ich denken kann, habe ich Spaß am Kuchenbacken. Das hat auch meine Mutter 
früh erkannt – und gefördert.
 
Meine Highlights waren und sind die traditionellen Kuchenherzen, die bei uns jeder 
zum Geburtstag bekommt. Der dafür verwendete verführerische Rohstoff: Smarties. 
Zum Glück kaufte meine Mutter davon immer mehr Rollen, als wir wirklich brauchten. 
Da es aber häufi g viel zu lange dauerte, sie unbemerkt in die Hand zu kippen und von 
dort in den Mund zu befördern, entwickelte ich eine ausgeklügelte Technik, die auch 

   Wie ich lernte,

                        zu trinken Einkaufsliste:

200 g Butter
200 g Zucker
1 Prise Salz
1 Päckchen Vanillezucker
4 Eier
200 g Blockschokolade
120 g Mehl
1 Tl Backpulver
1 Rolle Smarties

heute noch zum Tragen kommt. Dabei setze  ich die Rolle wie eine Flasche an und 
schütte den Inhalt binnen kürzester Zeit direkt in mich hinein. Das war eine saubere 
Sache und hinterließ keinerlei verdächtige Spuren.
 
Ein gewisser Suchtrefl ex kommt bei mir, mittlerweile zweifacher Vater, auch heute 
hoch, wenn wir Geburtstags-Kuchenherzen vorbereiten. Und da freue ich mich 
natürlich diebisch, wenn ich es wieder einmal geschafft habe, eine halbe Rolle der 
sündhaften Köstlichkeit in mich hineinzukippen, ohne von meiner Frau oder meinen 
Kindern erwischt zu werden.

auf Ex

Walter Plötz, Managing Partner bei defacto kreativ Hamburg

Als ich im Jahr 2000 meine Frau Vera H. kennen 
lernte, ging die Liebe zum Glück nicht durch den 
Magen. Denn während sie schon damals – lange 
bevor man sich durch Koch-Shows zappen oder 
chefkoch.de klicken konnte – eine begnadete Köchin 
war, war ich ein kochendes Nichts. Wir verlebten 
herrliche Kochabende im Kreis von Freunden und 
der Familie. Aber immer in Veras Küche. Meine war 
damals ... unbenutzt. Der Herd sah höchstens mal 
eine Tiefkühlpizza. Als Junggeselle lebte ich wie 
viele Junggesellen damals, wie Junggesellen eben 
leben. Wenn ich essen wollte, ging ich essen.

Es galt also aufzuholen. Ich begann, mitzukochen. 
Zunächst mit Handlanger-Arbeiten. Aber selbst die 
endeten in einer Katastrophe. Als zum Beispiel ein 
dampfender Braten aus dem Bräter geholt wurde, 
wollte ich mich nützlich machen – und wusch ihn 
sofort ab. Ich hatte ja keine Ahnung von Röstaromen, 
aus denen man wunderbare Soßen machen konnte. 
Aus den weit aufgerissenen Augen der Köche schloss 
ich aber nichts Gutes. Besser, dachte ich, ich wage 
ein Solo und versuchte mich an Kartoffelklößen. 
Kartoffeln halb roh, halb gekocht verwenden, schwe-
feln, reiben, durch ein Tuch drücken. Die hohe 
Kunst des Kochens also. Sie schien für mich gerade 
richtig. Nach einem aus meiner Sicht furiosen 
Nachmittag in der Küche gelang mir eine wirklich 
unglaublich trübe, traurige Brühe. Die Klöße waren 
zerkocht, die Gäste geschockt. Da waren sie wieder, 
die weit aufgerissenen Augen. 

   Ich war der 
Knödel-Blödel

Als von meinem nächsten Versuch – 
Rehrücken zu Weihnachten – selbst 
dem Hund schlecht wurde, der den 
Knochen bekam, änderte ich meine 
Taktik und erkannte meine Grenzen 
an. Der Wendepunkt auf dem Weg 
zu einem mittlerweile begeisterten 
Hobbykoch gelang mir dann in Form 
von Semmelknödeln. Sie sind leicht 
zu machen, und haben einen großen 
Mmmmmmmm-Effekt. Weit aufgeris-
sene Münder statt Augen. Endlich!

Einkaufsliste:10 altbackene Semmeln Salz
Milch

1 Zwiebel
½ Bund Petersilie1 Esslöffel Butter

5 Eier
getrockneter Majoranweißer PfefferSemmelbrösel 

Wolfram Schneider, Creative Director bei gkk DialogGroup
 
Es ereignete sich vor langer Zeit auf Bali. Wir kamen 

von einem Tauchgang zurück und waren durstig. Die 
einheimische Crew schlug eine echte Spezialität vor und 

wir waren zunächst begeistert. Nach einem Stopp auf dem 
Markt kam Joey, der Dive-Instruktor-Gehilfe mit indianischen 
Wurzeln, mit etwas zurück, das aussah wie ein Grippe virus 
und den Innenraum seines Jeeps mit einem Duft erfüllte, der 

olfaktorisch irgendwo zwischen nassem Hund und im 
Kühlschrank vergessener Zwiebel lag. Es handelte sich 

dabei um eine Jackfruit, die an diesem Tag zu unserer 
Hauptmahlzeit werden sollte. 

Zum Glück hielten wir schon nach wenigen Metern  
vor einer abbruchreifen Garage, die, wie uns 

stolz erklärt wurde, die örtliche Apotheke beher-
bergte und in der das passende Getränk 

gemixt werden sollte. Was in 
den nächsten 20 Stun-

den folgte, setzt sich 
in meiner Erinne-
rung nur noch 
bruchstückhaft 
zusammen. Nur 

so viel: Das Gebräu 
hieß „JAMU“ und 
bestand aus sehr 

vielen Pülverchen 
und noch mehr 

Kräuterchen.

 
Der Besitzer, ein ca. 80-jähriges Hutzelmännchen, das in  
seinem chinesischen Mutterland garantiert wegen zahlreicher 
Giftmorde gesucht wurde, mixte alles in einem Kochtopf  
und fügte noch ein Ei unbekannter Herkunft hinzu. Das Gesöff 
wurde heiß und stilecht in einem Plastikbecher serviert. Es  
war scharf wie Hulle und damit es überhaupt im Körper blieb, 
wurde dazu körperwarmer Ingwersaft in Urinoptik gereicht. 

Dazu gab es die schon beschriebene Jackfruit, die beim Öffnen 
verblüffend einem Ei aus Alien 1 glich. Wir waren jung und 
unerfahren, also: Augen und Nase zu, runter damit und mit 
Ingwersaft nachgespült. Mit jedem Schluck muss auch meine 
Erinnerung flöten gegangen sein. Denn ab dem Zeitpunkt, als 
ich mein Hotel betrat, weiß ich nur noch so viel: Schweißnass 
auf dem Bett liegend, ein Bein zum Bremsen am Boden, hatte 
ich stundenlang beängstigend realistische Visionen von Tieren  
mit leuchtenden Augen und langen Zähnen. Dazwischen  
taufte ich mindestens zehnmal die gesamte Sanitäreinrichtung 
auf den Namen Kurt. 

Am nächsten Nachmittag konnte ich mich bereits wieder mit 
fremder Hilfe fortbewegen. Mein erstes Ziel war die Tauch-
basis, wo ich mit großem Hallo begrüßt wurde. Meine grüne 
Gesichtsfarbe wurde von den Einheimischen als sichtbarer 
Beweis er folgreicher innerer Reinigung betrachtet, was, so 
sagte man mir, ja auch das Ziel dieser fantastischen Mahlzeit 
gewesen war.

* Nur für den Fall, dass bei Zubereitung, während oder nach Genuss irgendetwas Unerwartetes passiert: Ich weise hiermit ausdrücklich darauf hin, dass 
die Einnahme von JAMU gesundheitlche Risiken birgt und Nebenwirkungen haben kann, die bei Überdosierung oder bei gewohnheitsmäßiger Einnahme 
zu schweren dauerhaften körperlichen und geistigen Schäden führt. Eine garantierte Nebenwirkung ist: Unwohlsein (um es mal freundlich zu sagen). 
Des Weiteren bitte ich höflichst, von strafrechtlicher Verfolgung wegen schwerer Körperverletzung, Totschlag etc. abzusehen.

Einkaufsliste*:
1 Jackfruit 
(auf deutsch  
Stinkfrucht)

Ingwerwurzel
Kampfer
Curcuma
Chilis
Honig
Zimt

Kakao 
komische Kräuter
bizarre Blüten
seltsame Samen
grellbunte Gewürze
ein Ei mit Schale

Zutaten (vermutet):
Lysergsäurediethylamid  
Atropa  
Morphine  
Magic Mushrooms

Zutaten (sicher):

Jetzt hab ich ja mit Kochen nicht viel am Hut, 
ich bilde mir aber ein, dass Mut und Krea tivität 
bei der Auswahl der Zutaten fehlende Koch-
künste weitestgehend wettmachen können.  
Und das funktioniert auch ausgezeichnet bei  
Getränken – muss es aber nicht, wie die  
folgende Story beweist.

   Ich taufe 

dich auf 

          den 

Namen

  kur t

Vincent Schmidlin, Chief Strategy Offi cer bei Hirschen Group

Sie tarnt sich gut, bewegt sich fl ink und sieht aus, als wäre sie aus 
dem USCSS Nostromo, dem Raumschiff des Hollywood Blockbusters 
Alien entkommen, um die felsige Küste der Bretagne zu besiedeln. 
Dort lebt sie seit geraumer Zeit in kleinen Kolonien, ein paar hundert 
Meter vom Ufer entfernt. Manchmal schon in zwei, meist aber doch 
lieber in vier Metern Tiefe. So auch rund um Le Croisic, dem beschau-
lichen Fischerdorf, in dem ich jedes Wochenende meiner glücklichen 
Kindheit und viele Familienurlaube verbracht habe. 

Im Gegensatz zu ihrer Cousine im All ist die Meeresspinne Maja 
brachydactyla scheu und versteckt sich mit Vorliebe in Felsspalten 
oder in den langen und dunklen Algen, die dort so reichlich wachsen. 

 Sie hat drei pikante Geheimnisse: 
1.  Ihr außerirdisch-stacheliges Erscheinungs-

bild fasziniert. 
2.   Ihr lebendiges und doch ungefährliches 

Gemüt macht sie zur perfekten Mutprobe. 
3.  Ihr Fleisch ist eine echt leckere Belohnung.

Und so ergattern abenteuerlustige Gourmets eine Meeresspinne: 
Ebbe abwarten. Bis zur Spitze der Halbinsel fahren. Ein paar hundert 
Meter von Fels zu Fels springen. Neopren und Bauhandschuhe an-
ziehen. Netz um die Taille binden. In die Flossen schlüpfen. Tauchmaske 
bespucken. Los geht’s. Ruhig schwimmen. Und stets nach unten 
schauen. Zwischen den Felsen. An den Wurzeln der Algen. 

Hat sich etwas bewegt? Ja? Nein? War da nicht ein weißer Blitzer? 
Luft holen. Tauchen. Doch nicht. Weiter schwimmen. Jetzt aber. Ganz 
sicher. Luft holen. Tauchen. Ihr Kopf ist so groß wie eine Hand, 
aber mit gestreckten Beinen wirkt das Tier dreimal größer. Mut fassen. 
Überfall auf die Spinne. Überrascht versucht sie zu fl iehen. Sobald 
sie die greifende Hand spürt, verrenkt sie ihre zwei Zangen nach 
hinten, um den Gegenangriff auf den Handrücken des Angreifers zu 
starten. Chancenlos gegen den Bauhandschuh. Trotzdem ist eine 
letzte Handdrehung nötig, um sich vom wütenden Griff zu befreien. 
Einfach den Spinnenbauch nach oben drehen. 

Nach nur drei Sekunden lässt sie los, zieht 
Zangen und Beinen an 

den Körper zurück. 
So eingeigelt ist 

sie plötzlich ganz friedlich, 
gar schläfrig und lässt 
sich problemlos in das 
Netz befördern. 
So werden Meeresspinnen 

gepfl ückt. 

maja brachydactyla

und dieund dieu snd diesnd die e se s spsps ipip nneinnei , nne, nne die ich
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Einkaufsliste:
10 geputzte Spinnen

Paprika
Salz

1 Flasche Muscadet oder Sancerre

Rudolf Jahns, Vorsitzender des Aufsichtsrats bei Jahns and Friends 

   Der ewige  Zauber  eines 
        Omeletts

 

Er war Amerikaner, Student aus Frankfort, Kentucky. Wir trafen uns 1964 in Ostberlin. Ich hatte ihn ange-
sprochen, als er die Stadt besichtigte. Wir trafen uns nun öfter. Es war nicht ganz einfach, aber es ging. Wir 

diskutierten viel und so entwickelte sich unsere Freundschaft. Nach meiner Flucht aus der DDR trafen wir uns 
wieder. Nunmehr in Westberlin, wo ich bald mein Studium beginnen sollte. Kurz vor Studienbeginn machte mein 

amerikanischer Freund mich zu seinem „Best man“, seinem Trauzeugen. Seine Braut war Belgierin aus Brüssel,  
französisch sprechend. 

Also auf, die DDR mit PAN AM überflogen und von Hannover weiter per Anhalter nach Brüssel. Dort auf Standes- 
amt und Kirche bezeugen, dass zwei Menschen sich vornehmen, ein gemeinsames Leben bis ans Ende ihrer Zeit  
zu verbringen. Und am Abend ein rauschendes Fest! Ich saß da so vor mich hin, sprachlich ein bisschen ausgegrenzt,  
als zu etwas späterer Stunde ein weiblicher Gast aufkreuzte, dessen Gang durch den Abend ich mit zunehmen- 
der Unruhe verfolgte. Plötzlich steuerte der Bruder der Braut mit eben diesem Mädchen auf mich zu, um uns  
gegenseitig vorzustellen. Denn sie war praktisch die Einzige, die zu meiner Altersgruppe passte und etwas Deutsch  
sprach. Ihr Deutsch reichte, dass wir den Rest der Party zusammen waren und über Gott und die Welt redeten,  
bis zum Kehraus. Und natürlich habe ich mich sofort für den nächsten Tag wieder mit ihr verabredet, obwohl  
ich eigentlich zurück nach Berlin musste. Ich blieb diesen Tag in Brüssel, hingerissen von meinen Gefühlen,  
und konnte mich keinen Schritt in Richtung Berlin bewegen. Im Gegenteil. Meine Einladung zum Essen schlug sie 
aus. Irgendwie hatte sie wohl gefühlt, dass ich gar kein Geld hatte, sie einzuladen. Stattdessen lud sie mich zu 
sich nach Hause ein. Ich hatte schon öfter Mädchen in ihren Wohnungen besucht oder zu Gast gehabt. Aber die 
Selbstverständlichkeit, mit der jetzt hier vor meinen Augen ein „Omelett au fromage“ zubereitet wurde, war 
mir völlig neu. Und dann der Geschmack. Nie zuvor hatte ich so etwas Köstliches gegessen. 

Glaubt mir, ich war hin und weg. Ich fuhr zurück nach Berlin, erklärte meine Verspätung, durfte 
weiter arbeiten und bis zum Studienbeginn noch Geld verdienen. Aber dieses Mädchen und  

dieses Omelett haben nie ihren Zauber verloren. Treffen konnten wir uns fortan nur in den 
Semesterferien. Geheiratet haben wir vier Jahre später. Bis dahin hatte jeder von uns dem 

anderen über 1000 Briefe geschrieben. Ob ich deswegen an die Kraft des Dialogs  
glaube? Ja, wohl auch das. Aber an das Omelett denke ich noch immer mit  

Begeisterung. Und jetzt haben meine Frau und ich es nach  
48 Jahren noch mal „neu aufgelegt“. Bon appetit!

Einkaufsliste :

 6 Eier
 100 Gramm Schweizer   
 Emmentaler, gerieben 
 20 Gramm Butter
 1 Bund Schnittlauch

Martin Hertzer, Manager Relationship Marketing bei Saunier Duval Brand Group

nsere Hochzeitsreise bereitete meiner Frau und mir nicht nur durch unser Liebesglück 
Schwindelgefühle. Auch die 4000 Meter über dem Meeresspiegel in Cuzco, Peru, machten 
uns unbeschwert und bereit, etwas Neues zu wagen. 

Kurz nach dem Einchecken überfi el uns ein großer Hunger, sodass wir auf Empfehlung das 
Restaurant Limón aufsuchten. Vor Ort bekamen wir auf unseren Wunsch hin eine englische 

Speisekarte mit ausschließlich peruanischen Spezialitäten. Erst mal haben wir den einheimischen 
Cocktail Pisco Sour genossen – weitere Schwindelgefühle natürlich inbegriffen. Ich wählte 
ein Alpaka-Steak, aber meine Frau konnte sich nicht entscheiden. Wir suchten dann ein „Pig“ 
aus, das in unserem sauerstoffmangelgeprägten Verständnis die Vorstellung von einer Art 
Spanferkel hervorrief. 

Nach 20 Minuten kam das Essen, doch der Traum von einem Spanferkel hatte sich in ein „Cuy al 
palo“ verwandelt. „Meerschweinchen am Spieß“ mit einer leckeren, extrem raffi nierten Sauce. Da 
meine Frau noch in Erinnerungen an ihr Meerschweinchen Tommy aus Kindheitszeiten schwelgte, 
nahm ich es auf mich, das „Schwein“ zu essen. Hervorragend gebraten und sehr zu empfehlen! 

So kam ich am Ende zu einem 
kulinarischen Genuss, von dem 
ich vorher nicht zu träumen 
wagte. Da hatte ich wohl mehr 
oder weniger Schweinchen gehabt! 

gehab
t

schweinchen

Einkaufsliste: 
Meerschwein
extrem raffi nierte Sauce 
Pisco Sour
Spieß

U

Braintac os

Elena Metzger, PR-Managerin bei BrainProject

Unsere mexikanische Kollegin lädt uns zu selbstgemachten, 
klassisch mexikanischen BrainTacos ein. Super Idee. 
Und dann hat sie ihr Essen auch noch BrainTacos genannt – 
passend zu uns: BrainProject. Wie nett. Da sind wir dabei, 
alles prima. Während des Essens dann der Schock. Bei 
BrainTacos ist der Name Programm. Warum? In Mexico isst 
man die Tacos mit Kalbshirn. Bedrückende Stille. 

Das gesamte Team sitzt da, schaut im wahrsten Sinne 
des Wortes mit großen und in unserem Fall verzweifelten
Kuhaugen in die Runde. „Hirn … Brain … ohhhkaaay!“ 
Dann die Erleichterung: Doch nur Steaks! Schwein gehabt! 
Wir müssen aber unbedingt das Originalrezept probieren, 
meint unsere Kollegin. Hmmm, wir hirnen noch mal drüber!

Bloß kein Kopfzerbrechen 
über die richtige Zubereitung 
machen: 

Einkaufsliste:
Flatsteak (Rinderkam

m
, Nacken)

2 Zw
iebeln

2 große Tom
aten

1 Tasse Koriander

Salz
Pfeffer

Öl zum
 Frittieren

10 w
eiche M

ais Tortillas
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