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Gestaltungskonzept

Planung

Deborah Schar

Ausgangslage

Wahrend meiner Recherche konkreti-
sierte sich eine Grundidee fir mein
Gestaltungskonzept: Mich interessierte
der Minimalismus sehr! Ich wollte das
Thema Minimalismus / Less is More in
meinem Buch sowohl gestalterisch als
auch inhaltilich behandeln.

Um den Minimalismus visuell darzustel-
len, kdnnten z.B. eine reduzierte,
geometrische Formensprache, markan-
te Raster und Ordnungen, eine ausge- A
pragte, erklarende Bildwelt oder auch
ein komplettes Fehlen von Bildmaterial
ein Gestaltungsansatz sein. Jedoch
sollte das Ganze nicht zu steril werden
und immer noch die Lust am Essen
und ein Gefihl von Genuss wecken.

Beim Inhalt wirde ich mich gerne
auf sehr einfache, schnelle, reduzierte
Rezepte und Anleitungen konzentrie-
ren. Mein Kochbuch soll zu einem Abb. 5
entspannten Kocherlebnis einladen. Mit
wenigen Zutaten, die man vermutlich
bereits im Haus hat und kurzen Zube-
reitungszeiten.

Zielgruppe

Meine Kochbuchreihe soll sich primar
an junge Erwachsene im Alter von
20-30 Jahren richten. Diese leben eher
urban haben Interesse daran, einen
modernen, bewussten Lebensstil zu
fihren. Dabei ist ihnen Fairness und
Nachhaltigkeit wichtig. Abb. 8
Sie sind mit verschiedenen Techno-
logien aufgewachsen und besitzen
deswegen eine Grundaffinitat flr
digitale Medien. Allerdings entscheidet
sich meine Zielgruppe gerne auch
gegen die Uberméssige Nutzung von
Social Media und weiss personlichen
Kontakt und Analoge Produkte eben-
falls zu schatzen. Sie besitzen einen
Flair fir das «Altmodische» (sammeln
z.B. CD's, Schallplatten, Bucher etc.)
und einen gewissen Sinn fir Kunst und
Abstraktion. Entschleunigung des
Alltags und Ruhemomente sind ihnen
wichtig.

Abb. 11

Cut

#hapa serie

Abb. 2 Abb. 3
Abb. 6

Abb. 9 Abb. 10

Abb. 12 Abb. 13

Abb. 4

Abb. 7

Abb. 14

Abb. 15

Abb. 16
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Skizzen — Piktogramme

Ich startete ins Projekt mit einigen
ersten Skizzen zum Thema Ei, Huhn
und Essen allgemein. Der Grundgedan-
ke dabei war vor allem ein paar erste
Symbole zu sammeln, die mich auf
weitere Ideen zur Bildwelt bringen
kénnten. Fast wie ein zeichnerisches
Mindmap.

Kurz darauf kam ich auf die Idee diese
Skizzen zu abstrahieren und entwickel-
te einige, noch immer von Handge-
zeichnete, Piktogramm Entwurfe.

Auch entwarf zwei kleine Kochabfolgen
in zeichnerischer Form. Diese gefiel mir
zwar ziemlich gut, passte so aber gar
nicht in mein Konzept. Ausserdem
beflrchtete ich, dass ein ganzes
Rezept viel zu kleinschrittig sein wirde,
um es in dieser Art umzusetzen.

Ich gab allerdings noch nicht ganz auf.
Ich versuchte noch reduzierter an die
Sache heranzugehen und entwickelte
verschiedene Raster, um neue Pikto-
gramme zu entwerfen. Doch auch
diese waren viel zu fein und die Ergeb-
nisse wirkten zu kantig und technisch.
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Skizzen — Piktogramme

Mit einem neuen Raster wagte ich mich
noch ein letztes mal an die Piktogram-
me. Dieses Raster basiert wieder auf
einem Quadrat. In diesem habe ich die
Piktogramme aufgebaut, so dass sie
alle nebeneinander stimmig wirken und
nicht eines viel grésser oder kleiner
erscheint.

Fir den Aufbau habe ich dieses mal
nur sehr einfache, geometrische
Formen verwendet. Kreise, Ovale,
Quadrate, Rechtecke, Dreiecke etc. Ich
setzte mit diesem System einige
verschiedene Produkte um, um zu
sehen wie sie miteinander wirken.
Diese Piktogramme entsprachen viel
eher meinem Konzept und wirkten
ansprechend und modern. Ich kénnte
mir vorstellen, die bunten Varianten
sogar auf einem Cover einzusetzen,
wahrend die Schwarzen sich vielleicht
gut in einem Rezept machen wirden.
Diese Bildsprache wollte ich spater
definitiv in irgendeiner Art nochmals
aufgreifen.

-
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Muster & Raster

Als ich wahrend der Analyse diese klas-
sischen karierten Fliesen und den
Aufbau eines Eierkartons entdeckte
war mir klar: Damit |&sst sich arbeiten!

Aus der Grundform des Quadrats,
untersuchte und generierte ich ver-
schiedene Anordnungen und

Raster. Dabei tauschte ich bei gleich-
bleibenden Verhéltnissen das Quadrat
auch mal durch Kreise, Viertelkreise,
Dreiecke oder ein Oval aus und kreierte
so neue Muster. Die meisten davon
erschienen mir aber zu unruhig fir mein
Vorhaben. Ausserdem schaffen sie,
wenn man den Hintergrund nicht kennt,
keine Verknupfung zum Thema Kiiche
oder Kochen. Diese Muster verfolgte
ich von da an also nicht mehr gross
weiter.

Das schachbrettartige Fliesenmuster
wollte ich aber noch etwas beibehalten.
Ich wollte diese Chance nutzen um mir
direkt ein Seitenformat und ein Gestal-
tungsraster zu definieren. Auf Basis des
Quadrats entschied ich mich also fir
ein Format im Verhéltnis 3:4. Ich testete
verschiedene gréssen aus und ent-
schied mich schlussendlich fir die
Masse 160 x 240mm. Dieses Format
ist etwas kleiner als A4 und den
Seitenverhaltnissen ziemlich dhnlich.
Jedoch konnte ich dieses Format nun
in Quadrate unterteilen und das Ele-
ment der geometrischen Fliesen
permanent in mein Layout verankern.

Abb. 17

Abb. 18
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Handskizzen — Cover

Bevor ich mich an den Computer
setzte, um zu gestalten, fertigte ich
zuerst einige kleine Handskizzen an,
um einfach mal alle Ideen aus meinem
Kopf zu bekommen. Ich arbeitete hier
bereits auf dem 3:4 Format, dass sich
aus den vorangegangenen Raster
Experimenten ergeben hatte.

Bereits aus diesen groben Kritzeleien
lassen sich erste gestalterische Ansét-
ze herauslesen. Irgendeine Art der
Darstellung eines Eies findet man auf
den meisten Skizzen. Sei es eher realis-
tisch oder Schemenhaft. Jedoch habe
ich auch versucht rein Typografisch zu
denken, komplett reduziert. Und auch
Raster und Muster haben mich weiter-
hin interessiert. Zu diesem Zeitpunkt
hielt ich mir noch alle Méglichkeiten
offen und kritzelte einfach darauf los.

In einem nachsten Schritt digitalisierte
ich einige dieser Skizzen grob und
baute auf diesen ersten Ideen auf.



Deborah Schar Gestaltungskonzept Konzept

Farbwelt — Ei

Bei meiner Farbwelt habe ich mich vor
allem auf das Nahrungsmittel Ei an sich
konzentriert. Dabei habe ich zuerst
verschiedene Farbabstufungen aus der
Schale und dem Dotter entnommen.

Bei der Schale eines weissen Eis
kdénnte man auch auf Schwarz-Weiss

\'

Abb. 19 Abb. 21
oder Grauabstufungen zurlickgreifen. p===n
Auch kénnte man Schwarz-Weiss dann I s |
vielleicht auf die fotografische Bildwelt | =] |
anwenden? Sicherlich eine Untersu- I i % I
chung wert. Ich denke allerdings, dass > 8
ein bereits sehr minimalistisches 1 S f 1
Layout von etwas Farbe profitieren 1 s I |
kénnte, weshalb ich hier anstelle der | S |
Grauabstufungen einige Pastell-Blauto- | 6 |
ne rausgesucht habe, die das weisse Ei R |
Abb. 20 Abb. 22

reprasentieren.

Neben den eher gedampften, aber
realistischen Farben, wollte ich auch
eine extremere Variante ausprobieren.
So habe ich also das Pastell Blau in
reines Cyan und die Orangstufen des
Dotters in reines Yellow abstrahiert.
Diese Farbgebung kdnnte das Buch
etwas moderner und poppiger machen.
Ich glaube auch nicht, dass diese
knalligen Farben die Ruhe meines
Layouts zerstéren wirden, solange ich
mich auf eine oder zwei Beschrénke.

C: 000, M: 000, Y: 100, K: 000
HEX: #ffed00

Ich habe im weiteren Verlauf mehrere
dieser Farben an den Elementen in
meinem Buch getestet. Hintergriinde,
Silhouetten, Fotografien, Typografie

etc. Schlussendlich hat mir dabei das
knallige Gelb am besten gefallen.

Fir die weiteren Blicher dieser Reihe
wirden dann immer wieder andere
Farben, die zum jeweiligen Produkt
passen, eingesetzt werden.

_
®

C
d
@
@O



08

Gestaltungskonzept

Konzept

Deborah Schéar

Typografie — Titel

Wahrend meinen digitalen Cover
Entwirfen, machte ich mir einige
Gedanken zur Schriftwahl. Vorerst
beschrankt auf eine Titelschrift.

Da ich fir mein Layout bereits ein sehr
geometrisches Raster aufgebaut hatte,
wollte ich eine Schrift die dazu passt.
Ich untersuchte einige verschiedene
groteske Schriften, die diesen geomet-
rischen Charakter unterstitzten. Sie
sollten ruhig und leicht wirken, aber
gleichzeitig auch etwas Charakter
ausstrahlen. Hier gefielen mir die
Helvetica Neue, Montserrat und die
Avenir Next sehr gut. Diese Schriften
sehen sich zwar alle sehr &hnlich,
unterscheiden sich aber doch in kleinen
Details. Die Montserrat wirkt durch ihre
Breite und grossen Punzen am leich-
testen.

Less is More
Less is More
Less is More
LESS IS MORE

Helvetica Neue

Less is More
Less is More
Less is More
LESS IS MORE

Work Sans

Less is More
Less is More
Less Is More

LESS IS MORE

Euclid Circular

Less is More
Less 1s More
LESS IS MORE

Simplon Mono

Montserrat

AvantGarde LT

Euclid Flex

Azeret Mono

Less is More
Less is More
Less Is More
LESS IS MORE

Less is More
Less is More
Less is More
LESS IS MORE

Less is More
Less is More
lLess Is More

LESS IS MORE

Less 1is More
Less 1s More
LESS IS MORE

Less is More
LESS IS MORE
Less is More

LESS IS MORE

Futura

Less is More
Less is More

Avenir Next

Less is More
LESS IS MORE

Less is More
Less is More

Less 1s More

LESS IS MORE

NewPanam Skyline

Less is llore
Less 1s More
LESS IS MORE

Space Mono
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Typografie — Titel + Lauftext

Fir die spétere Arbeit an Rezepten
untersuchte ich gleich noch einige
Kombinationen fir den Lauftext.
Allerdings merkte ich schnell, dass es
am einfachsten ist, flr den Lauftext die
selbe Font wie fur den Titel zu verwen-
den. So bleibt das Gesamtbild simpel
und die Schriften harmonieren auch
sicher miteinander.

Helvetica Neue Bold Montserrat Regular

Avenir Next Regular

LESS IS MORE

Idiciatistia aut ommo modit hillaut ipsunt

velitiur atus ipiciunt liquam, id etur, core,
necaborio. Os dis magnimus aut qui dolupti-
ur aut qui consecto es iliquaesequi occum-
quos es iliguaesequi occumMquos ius.

Namusdae cuptaque preped eaquaestrunt aut

odi dolo tem id et ilia ium facearit exceris
rempor aliqui dusant qguam as volo conse-
gue eos dolesti onseque opta suntorro
blatur, ut intiis et, Maximo comnian duciliqui

LESS IS MORE

Idiciatistia aut ommo modit hillaut ipsunt velitiur atus

ipiciunt liquam, id etur, core, necaborio. Os dis
magnimus aut qui doluptiur aut qui consecto es
iliquaesequi occumquos ius.

Namusdae cuptaque preped eaquaestrunt aut odi

dolo tem id et ilia ium facearit exceris rempor
aliqui dusant quam as volo conseque eos dolesti
onseque opta suntorro blatur, ut intiis et, Maximo
comnian duciliqui blaboris deribus aliquam es
Mint et autem eos ipicatem hillab ipsa as quidest

LESS IS MORE

|diciatistia aut ommo modit hillaut ipsunt velitiur atus

ipiciunt liquam, id etur, core, necaborio. Os dis
magnimus aut qui doluptiur aut qui consecto es
iliquaesequi occumquos ius.

Namusdae cuptaque preped eaquaestrunt aut odi

dolo tem id et ilia ium facearit exceris rempor
aliqui dusant quam as volo conseque eos dolesti
onseque opta suntorro blatur, ut intiis et, Maximo
comnian duciliqui blaboris deribus aliquam es
Mint et autem eos ipicatem hillab ipsa as quidest

Avenir Next Regular + Avenir Next Regular +

Avenir Next Regular +

Azeret Mono Bold Azeret Mono Light

Space Mono Regular

LESS IS MORE

Idiciatistia aut ommo modit hillaut

ipsunt velitiur atus ipiciunt liquam,
id etur, core, necaborio. Os dis mag-
nimus aut qui doluptiur aut qui con-
secto es iliquaesequi occumguos ius.

Namusdae cuptaque preped eaquaestrunt

aut odi dolo tem id et ilia ium facea-
rit exceris rempor aliqui dusant quam
as volo conseque eos dolesti onseque
opta suntorro blatur, ut intiis et,

LESS IS MORE

Idiciatistia aut ommo modit hillaut

ipsunt velitiur atus ipiciunt liquam,
id etur, core, necaborio. Os dis mag-
nimus aut qui doluptiur aut qui con-
secto es iliquaesequi occumquos ius.

Namusdae cuptaque preped eaquaestrunt

aut odi dolo tem id et ilia ium facea-
rit exceris rempor aliqui dusant quam
as volo conseque eos dolesti onseque
opta suntorro blatur, ut intiis et,

LESS IS MORE

Idiciatistia aut ommo modit hillaut ipsunt

velitiur atus ipiciunt liquam, id etur,
core, necaborio. Os dis magnimus aut qui
doluptiur aut qui consecto es consect
iliquaesequi occumquos ius.

Namusdae cuptaque preped eaquaestrunt aut

odi dolo tem id et ilia ium facearit
exceris rempor aliqui dusant quam as
volo conseque eos dolesti onseque opta
suntorro blatur, ut intiis et, Maximo

Avenir Next Regular + Avenir Next Regular +

Avenir Next Regular +
Times New Roman Regular

Corona LT Std Regular

Georgia Regular

LESS IS MORE

Idiciatistia aut ommo modit hillaut ipsunt

velitiur atus ipiciunt liquam, id etur, core,
necaborio. Os dis magnimus aut qui dolup-
tiur aut qui consecto es iliquaesequi
occumquos magnimus aut ius.

Namusdae cuptaque preped eaquaestrunt aut

odi dolo tem id et ilia ium facearit exceris
rempor aliqui dusant quam as volo conse-
que eos dolesti onseque opta suntorro
blatur, ut intiis et, Maximo comnian ducili-

LESS IS MORE

Idiciatistia aut ommo modit hillaut ipsunt velitiur

atus ipiciunt liquam, id etur, core, necaborio. Os
dis magnimus aut qui doluptiur aut qui consecto
es iliquaesequi occumquos ius.

Namusdae cuptaque preped eaquaestrunt aut odi dolo

tem id et ilia ium facearit exceris rempor aliqui
dusant quam as volo conseque eos dolesti onseque
opta suntorro blatur, ut intiis et, Maximo comnian
duciliqui blaboris deribus aliquam es Mint et
autem eos ipicatem hillab ipsa as quidest

LESS IS MORE

Idiciatistia aut ommo modit hillaut ipsunt velitiur atus

ipiciunt liquam, id etur, core, necaborio. Os dis magni-
mus aut qui doluptiur aut qui consecto es iliquaesequi
occumquos qui consecto liquam ius.

Namusdae cuptaque preped eaquaestrunt aut odi dolo tem

id et ilia ium facearit exceris rempor aliqui dusant quam
as volo conseque eos dolesti onseque opta suntorro
blatur, ut intiis et, Maximo comnian duciliqui blaboris
deribus aliquam es Mint et autem eos ipicatem hillab
ipsa as quidest
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Skizzen - Fotografische Cover

#03
Bei diesen ersten Entwlrfen merkte ich L ESS

schnell, dass mich voll fotografische I S

Cover nicht wirklich interessierten. Es

ist zwar ein sehr bekannter, klassischer

Ansatz fir Kochblicher, doch diese M n n =
vollen Cover wirkten auf mich schon zu
Uberladen und auch ein wenig langwei-
lig, weswegen ich die Fotografie fur
das Cover Design hier quasi schon
ausschliessen konnte.

Kochen mit dem Ei

LESS IS MORE

Echtzeit

Abb. 23 Abb. 24

Skizzen - Typografische Cover LESS IS

Ich versuchte auch einige rein Typo-

grafische Cover zu entwickeln. Diese MORE WE N I G E R

treffen definitiv das Thema Minimalis-
mus, kdnnten aber Uber ein ganzes ISST M EH R
Layout hinweg eher langweilig sein.
Auch vermitteln diese Cover nicht

wirklich ein GeflUhl der Lust und des
Genusses. Spéter bei den Entwirfen Less 1s wore
fir Rezeptlayouts griff ich diesen

CD N I ‘ [ ] O 3 Einfache Kiiche mit dem Ei

X
L
uslelnz usbiuem

LESS IS MORE
NR. 03

,_
-
»
»

Einfach kochen mit dem Ei

HW UBYD0Y| SayoejuIg

Ansatz nochmal auf, &nderte meine E
Meinung dazu aber nicht. Dieser S c
Ansatz passte nicht zu meinen gestal- 5 %
. . oZ
terischen Zielen. ¥5
") N
£5
= [SHe))
# s E
B w= Echtzeit

WENIGER [[| ESS

N N
IS(S)T MORE MORE
MEHRRIINR. 03 03

= El

Echtzeit
Echtzeit
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Skizzen — Gemusterte Cover

Das Entwerfen mit dem Quadratmuster
als visuelles Element ist mir ziemlich
schwer gefallen. Verlief ein Muster
durchgéngig Uber die Seite, liess nur
schwer Typografie integrieren. Ausser-
dem wirkten feine Muster schnell viel
zu unruhig und gingen somit gegen
meine eigentliche Gestaltungsabsicht.

Mit einem gréberen Raster funktio-
nierte die Typo schon besser und das
Bild wurde insgesamt ruhiger. Ich
versuchte die Quadrate gross mit
einzelnen Buchstaben zu fillen oder
kleiner gesetzte Textzeilen einzubauen,
was auch ganz okay funktionierte. Ich
empfand diese eher verstreute Typo flr
ein pragnantes Cover allerdings als ein
wenig zu kleinteilig.

Ich gab den Ansatz mit den Mustern
als sichtbares Gestaltungselement
allerdings noch nicht ganz auf und
wollte diese auch noch in Kombination
mit der Fotografie fir die Rezeptseiten
austesten.

L
S
N

W _NIG._.¢
€T MF4HR

Einfach kochen
mit dem Ei

Echtzeit

SIMPLE
KITCHEN

Einfaches
Kochen mit
dem Ei

TSd0ow

SIMPLE
KITCHEN

Einfaches
Kochen mit
dem Ei

SIMPLE
KITCHEN

Einfaches
Kochen mit
dem Ei

Echtzeit

SIMPLE
KITCHEN

Kochen
mit dem
Ei

Echtzeit

SIMPLE
KITCHEN

NR. 03

Kochen
mit dem
Ei

Echtzeit
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Muster + Fotografie

In einem kurzen Exkurs untersuchte ich
die Wirkung verschiedener Quadrat-
muster mit Fotografie zusammen. Ich
legte Muster Uber die Bilder und konnte
so ziemlich interessante Bildwelten
generieren. Durch die Uberlagerung
weisser Quadrate entstand eine Art
Puzzle und durch schwarze Quadrate
erhielt das Foto fast einen Bitmap
artigen Look.

Diese Bildmuster wollte ich definitiv
spater noch einmal konkret im Layout
testen.

P P B
. e .

P B B
-

--1
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Skizzen - Silhouetten

Bei diesen flachen, illustrativen Entwir-
fen splrte ich langsam aber sicher das
gewlnschte Feeling, das ich mit
meinem Buch kommunizieren wollte.
Modern & reduziert, aber dennoch
bunt, lustvoll und Charakterstark.

Ich arbeitete hier mit extrem reduzier-
ten Formen. Hier wollte ich wieder das
Lebensmittel in den Mittelpunkt stellen,
und griff deshalb die Silhouette des Eis
auf. Einmal streng als schwarzer
Schatten. Einmal bunte kullernde Eier.

Besonders gut haben mir hier die
Entwirfe gefallen, die das Ei formatfiil-
lend in die Mitte setzen. Das einfache
mit Schattierung kann im Kontext mit
dem Titel sofort als Ei verstanden
werden. Rund um die Ei Form setzte
ich grosse, versale Typo ein, die den
Blick auf sich zieht. An den Kanten des
Eies verschwindet die Typo in den
Hintergrund, was das ganze Design
noch etwas dynamischer macht.
Dieses spezifische Design passt super
zu meinem Kommunikationsziel. Es ist
Simpel und doch laut.

Diese Richtung wollte ich unbedingt
weiterverfolgen, mit verschiedenen

Farben testen und mit den anderen

Gestaltungselement kombinieren.

WENIGER
ISST
MEHR

h

#03 Einfache Rezepte mit dem Ei

ORE

-

LESS IS
MOR

Einfaches Kochen
mit dem Ei

LESS IS MORE
NR. 03

Einfache Kiiche mit dem Ei

LESS IS MORE
NR. 03

Einfache Kiche mit dem Ei

LESS IS MORE
NR. 03

Einfache Kiiche mit dem Ei

LESS IS MORE
NR. 03

Einfache Kiiche mit dem Ei

LESS IS
MORE &nfeches kochen mit

LESS IS
M O R E Einfaches Kochen mit

LESS IS
M O R E Einfaches Kochen mit

Abb. 27
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Echtzeit

o5
MO
O.

R
O

NN

Echtzeit




14

Entwurf

Gestaltungskonzept

Deborah Schar

— Silhouette
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Stimmungsbilder

Ich habe mir tUberlegt in meinem Buch,
und vielleicht auch in anderen Medien,
einige Stimmungsbilder einzubauen.
Entweder um ein neues Kapitel zu
signalisieren, oder einfach als Auflocke-
rung zwischen vielen Rezepten oder
Informativen Texten. Ich daflr zu
einigen verschiedenen Themen Bllder
gesammelt. Einerseits zum Produkt Ei,
andererseits zur Kiiche, dem Kochen
und dem gemeinsamen Essen. Ich
habe darauf geachtet, dass alle Bilder
in ihrer Komposition etwas sehr grafi-
sches enthalten. Sei es eine spezielle
Anordnung oder nur eine bestimmte
geometrische Form.

Diese Bilder habe ich in verschiedenen
Farbungen und Rasterungen unter-
sucht. Hierbei gefielen mir die gelben
und gelb-blauen Duplex Bilder sehr
gut. Duplex auf allen Bildern kénnte
das Gesamtbild vielleciht beruhigen
und vereinheitlichen.

Abb. 28

Abb. 29

Abb. 30

Abb. 31

Abb. 32
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Skizzen - Layout

Wie bei den Covern, startete ich bei
den Rezeptseiten mit einigen Handskiz-
zen, um Ideen fir Typo und Bildwelt zu
generieren.

Als ich ins digitale umstieg, merkte ich,
dass mich die vielen kleinen Kompo-
nenten eines Rezeptes etwas lberfor-
derten, weshalb ich anfangs nur mit
groben Silhouetten und Kasten ver-
schiedene Kompositionen skizzierte.
Diese wiirde ich dann spater mit Text
und Bild beftllen.
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Skizzen — Rezept Layout

Bei diesen ersten konkreteren Rezept- A R | O F — R U H R E | M |T
E CHEN TOM
Zwiebel schalen und wiirfeln. Petersi-

Entwirfen ist mir schnell klar gewor-
L_ R - CA BO MlN 4 DOR—HONEN Ca. 15min 4 Portionen 1 stk lie waschen, trocken schiitteln und die

den: Das ist nicht Minimalismus. Ich E E
Blattchen klein hacken. Zwiebel in
) ) _ BUTTER heisser Butter glasig andiinsten und
KARTOFFELN Kartoffeln schilen, waschen, in kleine, mundgerech- 2 Essléffel Petersilic  daruntermischen.  Alles
800g te Sticke schneiden und in Salzwasser wahrend Zwiebel Milch Mehl Zwiebel leicht abkiihlen lassen )
zehn Minuten fast gar kochen. 1Stick  300ml  500g 1 Stiick EIER )

KARTOFFEL-EIER-KUCHEN

ca. 30 min - 4 Portionen

KARTOFFELN Kartoffeln schilen, waschen und in
800g

KARTOFFEL-
EIER-KU-

kleine, mundgerechte Stiicke schnei-
den. Dann in Salzwasser wahrend

zehn Minuten fast gar kochen.

Typo des Silhouetten-Coverentwurfes
hier erneut einzubinden, doch zusam-

habe versucht die grosse, poppige
Zwiebel schalen und warfeln. Petersilie wa-

men mit der Anleitung und einer ZWIEBELN : . : o ) : ; irlen, mi
g Kartoffeln schalen, waschen und in KARTOFFELN 1Stiick schen, trocken schiitteln und die Blattchen hacken. Genditis sanduscimus quodita sum si ut velitior 6 Stiick E{e% und c’i\AVUICh kVETQH‘f‘e”: m('} Salz,
H HH H : H ; ¢ . : iebel in heil ; i i i effer und Muskat wiirzen und unter
klelntelllgen Zutatenllste erken dlese kleine, mundgerechte Stiicke schnei- 8005 Zwiebel in heiBer Butter glasig andiinsten und saeped que voloria esequat officilit, comnimp die Zwiobelmischung rihren
den. Dann in Salzwasser wihrend BUTTER Petersilie untermischen, leicht abkiihlen lassen. orepedi dolessus aut libus solupta suntotas anis MILCH 9 -
. - - ! 2EL Eier und Milch zusammen verquirlen, mit Salz, num uteculparum aut harum quo eum vel in
Seiten extrem Uberladen und uniiber- zehn Minuten fast gar kochen. ZWIEBEL e e Miuskat simsem umel amtor o zercol > 0 @ Dot s o1 foceasaua Golimtas ot fugit ¢l Kartoffeln abgiefien, unter die Eier-
. . . . . . . L EIER mischung rithren. 500, 500, 500 500, imus, vit fuga. Nequam quias evel enditati cus ut Mischung riihren und im vorgeheiz-
sichtlich. Also das komplette Gegenteil Zwiebel schalen und wiirfeln. Petersi- 1 Stiick 6 Stuck Kartoffeln abgiefien, unter die Eier-Mischung oA R v S o AT R PETERSILIE ten Backofen bei 180 °C etwa 15 Mi-
lie waschen, trocken schiitteln und die e r ! ventisq uassimus velenihitium apid magnatur
i i 1 Blattchen l</|e\'n hacken. Zwiebel in rhren und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C repta volenis volorep erferibus, core optam, Sed 1 Bund nuten stocken lassen.
von dem, was ich erreichen will. heisser Butter glasig andiinsten und BUTTER MILCH etwa 15 Minuten stocken lassen. Genditis sanduscimus quodita sum si ut velitior sae- quid earibeatem quide reremque Ximurnit. Ihi-
2 Essloffel 6200 ml ped que voloria esequat officilit, comnimp orepedi liem, nostrum ponihic aperum satilis nul vero

Petersilie  daruntermischen.  Alles

leicht abkiihlen lassen dolessus aut libus solupta suntotas anis num utecul-

EIER parum aut harum quo eum vel in poreium iduntus et
facesequas doluptas et fugit, imus, vit fuga. Nequam

Ich verzichtete also bald auf den

. . i . E%z;feﬂnfnt’iwl‘\ilzhskvjr\j\qlglrrz‘sg'u:‘c‘it usnat[ezr’ 6 Stiick quias evel enditati cus ut ventisq uassimus velenihiti-
Ubergrossen Titel gleichte ihn mehr die Zwiebelmischung riihren. MILCH um apid maghatur repta volenis volorep erferbus,
él '

Kartoffeln abgieBen, unter die Eier-
Mischung rithren und im vorgeheiz-

dem Lauftext an. Komplett minimalis-
tisch ware zum Beispiel, wenn ich den ten Backofen bei 180 °C etwa 15 Mi- PFBIFdRSILIE
gesamten Text in einer Schriftgrésse 2 2
setzen wirde, dhnlich dem letzten

Beispiel auf dieser Seite. Jedoch denke
ich, dass sich dieser Ansatz vielleicht .o

ressariwonvometagrenieme | |K ARTQOF- || KARTOEFEL- 1| RUHREI MIT
Rezeptes doch klarer voneinander E | E R - K U
E I__ R_ EN ca. 15min

EIER-KUCHEN ca. 30 min - 4 Portionen
Fs
ok 4
Fs

ElER'KUCHEN ca. 30 min - 4 Portionen

PO o o 2

Kartoffeln schalen, waschen und in
kleine, mundgerechte Stiicke
schneiden. Dann in Salzwasser
wahrend zehn Minuten fast gar
kochen.

Zwiebel schilen und wiirfeln. Peter-

abgetrennt werden muissen. C |—|

KARTOFFELN Kartoffeln schélen, waschen, in kleine,
800 g mundgerechte Stiicke schneiden
und in Salzwasser in 10 Minuten Zwiebel Mehl Milch Butter
fast gar kochen. 1 Stiick 500g 300ml 2EL

Auch experimentierte ich hier kurz mit
meinen handgezeichneten Piktogram-

ok 4

. . ZWIEBELN Eier und Milch verquirlen, mit Salz, Pfef- . . -
men als Zutatenliste, allerdings hatte 1 Stick for und Muskat wiirzen und unter Gendits sanduscimus quodita sum Kartoffeln schalen, waschen und in kieine, silie waschen, trocken schitteln
. . . . Kartoffeln schilen, waschen und in kleine, ~ KARTOFFELN Zwiebelmischung mischen. siutve \‘t\'or saeped que voloria ese- mundgerechte Stiicke schneiden. Dann . o .
ich das Gefuhl, dass sie nichts zum andgerecm_ehS‘uéke ;Cwe\denv ?ann in 800g Zwiebel schalen und wiirfeln. Petersilie quat officilit, comnimp orepedi do- P ) in Salzwasser wihrend zehn Minuten fast und die Blattchen klein hacken.
) . Ezczr?veans.ser wahrend zehn Minuten fast gar — PETERSILIE waschen, trocken schitteln und die lessus aut libus solupta suntotas anis _ i gar kochen. ZW|ebe| in heisser Butter g|a5|g
Konzept be|tragen und im Layout nur Zwiebel schalen und wiirfeln. Petersilie " Srick 1Bund Bléttchen hacken. Zwiebel in heiBer num uteculparum aut harum quo " o
waschen,trocken schttin wnd e Bt Stic un Butter glasiy andiineton and Petor eum vel in poreium iduntus et face- Zwiebel schilen und wiirfeln. Petersilie andUnsten und Petersilie darun-
H L H chen klein hacken. Zwiebel in heisser But- = T i - B . . . .
ein unndtiges weiteres Element darstel- | o andinsien und perersiie dorun.  8UTTER cilio untormisahon. loight AbKahlan sequas doluptas et fugit, imus, vit ﬁ waschen, trocken schitteln und die Blatt- termischen. Alles leicht abkiihlen
termischen. Alles leicht abkiihlen lassen. 2EL BUTTER lassen. fuga. Nequam quias evel elndlltwat‘ | chen klein hacken. Zwiebel in heisser |
H H H Eier und Milch verquirlen, mit Salz, Pfef- - . . cus ut ventisq uassimus velenihitium Butter glasig andiinsten und Petersilie assen.
Ien, WeSha|b |Ch m|Ch bald W|eder an {frlund hMuska( yirzen und unter die Zwie-  jgg 2 EL Kartoffeln abgleﬂen, unter Eler-Ml-_ apid magnatur repta volenis volorep daruntermischen. Alles leicht abkiihlen Ei d Milch irl itS |
Text fokussierte i A £ schung ifen und m vorgefezten SHerous, core pram,sed o o, fer und Milch verquirlen, mit Salz,
. schung rithren und im vorgeheizten Back- EIER Backofen bei 180 °C (Umluft 160 earibeatem quide reremque Ximur- Pfeffer und Muskat wirzen und
i)fen bei 180 °C etwa 15 Minuten stocken MIL|CH . °C; Gas: Stufe 2-3) etwa 15 Minu- nit. hiliem, nostrum ponihic aperum Eier und Milch verquirlen, mit Salz, Pfeffer . . . .
assen. 6! 6 Stuck ten stocken lassen. satilis nul vero maio ta dum sce ren- und Muskat wiirzen und unter die Zwie- unter die Zwiebelmischu ngru h-
dam acit. Si fue aperivi defecul vena, belmischung riihren. ren
nog, nit; erita, erum, quit? inte teres? y . . .
M H6_‘(2:g|o ml Opuloc rei signa, quis. Kartoffeln abgieBen, unter die Eier-Mi- Kartoffeln abgieBen, unter die Eier-
schung rihren und im vorgeheizten Mischung rihren und im vorge-
Backofen bei 180 °C etwa 15 Minuten N N °
stocken lassen. heizten Backofen bei 180 °C
22
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KARTOFFEL-EIER-KUCHEN

ca. 30 min - 4 Portionen

EIER-KUCHEN ca. 30 min - 4 Portionen

KARTOFFEL-
EIER-KUCHEN

V ca. 30 min 4 Portionen

Kartoffeln schalen, waschen
und in kleine, mundge-
rechte Stiicke schneiden.

RUHREI MIT
TO M AT E N et M o™

ca. 1I5min 4 Portionen iy

Zwiebel schalen und wiir-

Kartoffeln schalen, waschen und in
kleine, mundgerechte Stiicke
schneiden. Dann in Salzwasser
wahrend zehn Minuten fast gar
kochen.

ffeln schal in klei d h- el . .. .
008 1o Stike sohmeiden und in Salzwasser wivond , y . , feln. Petersilie waschen, Zwiebel schilen und wiirfeln. Peter-
9 ol Minten fast aar Rochon Zwiebel Genditis sanduscimus quodita sum trocken schitteln und die ili h k hi |
9 " 1 Stiick si ut velitior saeped que voloria ese- Blattchen klein hacken. sillie waschen, trocken schutteln

ZWIEBELN Zwiebel schalen und wurfeln. Petersilie wa-

und die Blattchen klein hacken.

quat officilit, comnimp orepedi do- Zwiebel in heisser Butter

1Stack schen, trocken schutteln und die Blattchen hacken. Mehl | tlib luot. ot . lasi dii J
; Zwiebel in heifier Butter glasig anddnsten und e essus aut libus solupta suntotas anis glasig andiinsten un: . . . .

Kartoffel halen, h d kl 3 P, .
mundgerechte Sticks schneiden. annin el KARTOFFELN BUTTER Petersilie untermischen, leicht abkihlen lassen. 500g num Uf‘e_culpafum at_léhafum quo Peters\he”daruntlfrmkl)-k A Zwiebel in heisser Butter g|a5|g
wasser wihrend zehn Minuten fast gar kochen. 800g 2EL Eier und Milch zusammen verquirlen, mit Salz, eum vel in poreium iduntus et face- schen. Alles leicht abkih- U ili -

Zwiebel schélen und wiirfeln. Petersilie wa- Pfeffer und Muskat wiirzen und unter die Zwiebel- Milch sequas doluptas et fugit, imus, vit len lassen. a nd unstenu nd Pete rSIIIe da run
schen, trocken schitaln und die Blttchen Kein EIER mischung rihren. 300ml fuga. Nequam quias evel enditati termischen. Alles leicht abkihlen
dinsten und Petersilie dammerm‘sc“f‘en_gmes ZWIEB EL 6 Stuck Kartoffeln abgieBen, unter die Eier-Mischung cus ut ventisq uassimus velenihitium Eier und Milch verquirlen, |
leicht abkiihlen lassen. 1 Stiick ruhren und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Butter apid magnatur repta volenis volorep mit Salz, Pfeffer und Mus- assen.

. Zw‘\ebek\ scha\her‘v‘u:'\d w;rge\néri:e;sv\wirvar MILCH etwa 15 Minuten stocken lassen. 2EL erferibus, core optam, Sed quid kat wiirzen und unter die Eier u nd M ||Ch Verq u i rlen mit Sa |Z
B bl i e e oo o BUTTER 6200 mi earibeatem quide reremque Ximur- Zwiebelmischung rithren ! !
acken. Zwiebel in heisser Butter glasig an- arbec gL 9 . Pf ﬁ: d M k t wi d

diinsten und Petersilie daruntermischen. Alles 2 Essloffel petorsil nit. Ihiliem, nostrum ponihic aperum efrrer un uskat wurzen un
leicht abkiihlen lassen. etersilie satilis nul vero maio ta dum sce ren- Kartoffeln abgief: i i i (]
giel3en, unter -
1Bund dam acit. Si fue aperivi defecul vena, die Eier-Mischung riihren unter die Zwiebelmischu ng riih
EIER noc, nit; erita, erum, quit? inte teres? und im vorgeheizten ren.

6 Stiick _ 8009 Kartoffeln Backofen bei 180 °C
etwa 15 Minuten stocken

MILCH -1 Zwiebel lassen. Mischung rithren und im vorge-
¢ - 2 EL Butter heizten Backofen bei 180 °C

- 6 Eier etwa 15 Minuten stocken lassen.
- 6l Milch

2 - 1 Bund Petersilie

Kartoffeln abgief3en, unter die Eier-

HAUPTGERICHTE 4 PORTIONEN SEITE 22
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Rezept Layouts

Von hier an habe ich versucht viel
starker zu reduzieren, und der ganzen
Seite mehr Luft zu geben. Der Weiss-
raum hilft definitiv mehr Ruhe in das
Design zu bringen. Wie zuvor auch hielt
ich mich hier wieder an das anfangs
definierte Quadratraster und platzierte
die verschiedenen Elemente darin.

Bei der Typografie habe ich mich
jeweils auf 2 bis 3 Schriftgréssen
begrenzt. Titel und Untertitel setzte ich
weiterhin in Versalbuchstaben, wah-
rend ich den Lauftext nun immer in
Kleinbuchstaben setzte.

Bezlglich der Bildwelt fiir die Rezepte
war ich hier erst noch unschlissig. Ein
Fotos mit Hintergrund und verschiede-
nen Perspektiven kénnten die Rezepte
etwas abwechslungsreicher gestalten.
Auch die komplexen Raster Uber
Nahaufnahmen haben eine tolle
Wirkung und abstrahieren die Fotogra-
fien auf eine interessante Art. Jedoch
sind sie neben dem ruhigen Layout
vielleicht fast schon zu wild. Auch die
extrem reduzierten Top-Down-Fotogra-
fien trafen mein Thema gut. Sie sind
wohl der minimalistischste Ansatz unter
dreien.

In einem weiteren Schritt untersuchte
ich die verschiedenen Bildwelten und
versuchte eine Wahl zu treffen.

SPIEGELEI
MIT PETERSILIE

2 Stiick

EIER

2 Teelsffel

BUTTER

2 Prisen

SALZ

1 Bund
PETERSILIE

CA. 10MIN
2 PORTIONEN

Die Petersilie fein hacken und beiseite legen. Die Butter in einer beschichte-
ten Pfanne bei mittlerer Stufe erhitzen. Die Eier aufschlagen und vorsichtig in
die Pfanne gleiten lassen. Die Hitze reduzieren und das Spiegelei ein paar
Minuten lang stocken lassen. Je nach gewiinschter Konsistenz das i in der
Pfanne wenden und von der anderen Seite braten. Das Spiegelei zum Schluss
nach belieben salzen, die Petersilie dazugeben und servieren.

03 SPIEGELEIER

Abb. 33

SPIEGELEI
MIT PETERSILIE

EIER
2 Stiick

BUTTER
2 Teeloffel

SALZ
2 Prisen

PETERSILIE
Bund

CA.10MIN - Die Petersile fein hacken und beiseite
2PORTIONEN  legen

- Die Butter in einer beschichteten Pfanne
bei mittlerer Stufe erhitzen.

- Die Eier aufschlagen und vorsichig in die
Pfanne gleiten lassen.

- Die Hitze reduzieren und das Spiegelei ein
paar Minuten lang stocken lassen. Je nach
gewiinschter Konsistenz das Ei in der Pfan-
ne wenden und von der anderen Seite
braten.

- Das Spiegelei zum Schluss nach belieben
salzen und servieren.

VORWORT 03

SPIEGELEI
MIT PETERSILIE ca.10min, 3 portionen

EIER: 3 Stiick, BUTTER: 3 Teeldffel, SALZ: 3 Prisen

Die Petersilie fein hacken und beiseite legen. Die Butter in ei-
ner beschichteten Pfanne bei mittlerer Stufe erhitzen. Die Eier
aufschlagen und vorsichtig in die Pfanne gleiten lassen. Die
Hitze reduzieren und das Spiegelei ein paar Minuten lang sto-
cken lassen. Je nach gewiinschter Konsistenz das Ei in der
Pfanne wenden und von der anderen Seite braten. Das Spie-
gelei zum Schluss nach belieben salzen, die Petersilie dazuge-
ben und servieren

03 FRUHSTUCK

FRUHSTUCK 04

Abb. 34

Abb. 35

SPIEGELEI
MIT PETERSILIE

2 Stiick
EIER

2 Teeloffel
BUTTER

2 Prisen
SALZ

1Bund
PETERSILIE

CA. 10MIN Die Petersilie fein hacken und beiseite le-

2 PORTIONEN  gen. Die Butter in einer beschichteten
Pfanne bei mittlerer Stufe erhitzen. Die Eier
aufschlagen und vorsichtig in die Pfanne
gleiten lassen. Die Hitze reduzieren und
das Spiegelei ein paar Minuten lang sto-
cken lassen. Je nach gewiinschter Konsis-
tenz das Ei in der Pfanne wenden und von
der anderen Seite braten. Das Spiegelei
zum Schluss nach belieben salzen, die Pe-
tersilie dazugeben und servieren

03 SPIEGELEIER

RUHREI MIT TOMATEN

Eine Portion

EIER Die frischen Eier mit der Milch, der

3 Stick gehackten Petersilie, Salz und Pfef-
fer in einer Schiissel verquirlen

ZWIEBEL

200g Tomaten waschen, halbieren, ent-
kernen und klein wiirfeln,

TOMATEN

2009 Die verquirlten Eier in einer Pfanne
mit etwas Butter anbraten, bevor

MILCH die Tomatenwiirfel dazugegeben

300mi werden. Sobald die gewlinschte
Konsistenz erreicht ist, das fertige
Riihrei mit Tomaten umgehend
noch heiss servieren.

03 REZEPTE

SPIEGELEI MIT
PETERSILIE ca.10min, 3 portionen

EIER 3 stick, BUTTER 3 Teelsffel, SALZ 3 Prisen

Die Petersilie fein hacken und beiseite legen. Die Butter in einer beschichte-
ten Pfanne bei mittlerer Stufe erhitzen. Die Eier aufschlagen und vorsichtig in
die Pfanne gleiten lassen. Die Hitze reduzieren und das Spiegelei ein paar
Minuten lang stocken lassen. Je nach gewiinschter Konsistenz das i in der
Pfanne wenden und von der anderen Seite braten. Das Spiegelei zum Schiuss
nach belieben salzen, die Petersilie dazugeben und servieren.

08 SCHNELLE KLASSIKER

RUHREI
MIT TOMATEN

1 5TUCK

ZWIEBEL

500G

MEHL

300ML

MILCH
2EL
BUTTER

CA.15MIN
4 PORTIONEN

SPIEGELEI
MIT PETERSILIE

2 Stiick
EIER

2 Teelsffel
BUTTER
2 Prisen
SALZ

1 Bund

PETERSILIE

Die Petersilie fein hacken und beiseite legen. Die Butter in einer beschichte-
ten Pfanne bei mittlerer Stufe erhitzen. Die Eier aufschlagen und vorsichtig in
die Pfanne gleiten lassen. Die Hitze reduzieren und das Spiegelei ein paar
Minuten lang stocken lassen. Je nach gewiinschter Konsistenz das Ei in der
Pfanne wenden und von der anderen Seite braten. Das Spiegelei zum Schluss
nach belieben salzen, die Petersilie dazugeben und servieren

03 SPIEGELEIER

SPIEGELEI MIT
PETERSILIE ca.10min, 3 portionen

EIER 3 Stiick
BUTTER 3 Teelsffel
SALZ 3 Prisen

Die Petersilie fein hacken und beiseite legen. Die Butter in einer beschichte-
ten Pfanne bei mittlerer Stufe erhitzen. Die Eier aufschlagen und vorsichtig in
die Pfanne gleiten lassen. Die Hitze reduzieren und das Spiegelei ein paar
Minuten lang stocken lassen. Je nach gewiinschter Konsistenz das i in der
Pfanne wenden und von der anderen Seite braten. Das Spiegelei zum Schiuss
nach belieben salzen, die Petersilie dazugeben und servieren.

08 SCHNELLE KLASSIKER

RUHREI MIT TOMATEN
CAT5MIN

4 PORTIONEN

ZWIEBEL
15TOCK

MEHL
500G

MILCH
300ML

BUTTER
26

Genditis sanduscimus quodita sum si ut velitior saeped que voloria
esequat officilit, comnimp orepedi dolessus aut libus solupta sunto:
tas anis num uteculparum aut harum quo eum vel in poreium idun.
tus et facesequas doluptas et fugt, imus, vt fuga. Nequam quias
evel enditati cus ut ventisq uassimus velenihitium apid magnatur
repta volenis volorep erferibus, core optam, Sed quid earibeatem
quide reremaue Ximurnit. hiliem, nostrum ponihic aperum satilis
nul vero maio ta dum sce rendam acit. Si fue aperivi defecul vena,
noc, nit; erita, erum, quit? inte teres? Opuloc rei signa, quis.

SPIEGELEI
MIT PETERSILIE c.10min, 3 portionen

EIER: 3 Stiick, BUTTER: 3 Teeléffel, SALZ: 3 Prisen

Die Petersilie fein hacken und beiseite legen. Die Butter in ei-
ner beschichteten Pfanne bei mittlerer Stufe erhitzen. Die Eier
aufschlagen und vorsichtig in die Pfanne gleiten lassen. Die
Hitze reduzieren und das Spiegelei ein paar Minuten lang sto-
cken lassen. Je nach gewiinschter Konsistenz das Ei in der
Pfanne wenden und von der anderen Seite braten. Das Spie-
gelei zum Schluss nach belieben salzen, die Petersilie dazuge-
ben und servieren.

RUHREI
MIT PETERSILIE ca.10min,3 rortonen

EIER: 9 Stiick, BUTTER: 2 Essléffel, MILCH: 3 Essloffel,
SALZ & PFEFFER: 3 Prisen, PETERSILIE: 1 Bund

Die Eier in einer Schiissel aufschlagen und salzen und mit einer
Gabel leicht verschlagen. Anschliessend die Milch unterriih-
ren. In einer beschichteten Pfanne die Butter schmelzen und
die Ei-Mischung hineingiessen. Bei milder Hitze stocken las-
sen und mit einem HolzI3ffel von der Mitte aus standig rithren.
Wenn das Riihrei cremig ist, vom Herd nehmen, mit Salz und
Peffer wiirzen und mit fein gehackter Petersilie bestreuen.

SPIEGELEI
MIT PETERSILIE ca.10min, 3 Portionen
EIER: 3 Stiick, BUTTER: 3 Teeléffel, SALZ: 3 Prisen

Die Petersilie fein hacken und beiseite legen. Die Butter in ei-
ner beschichteten Pfanne bei mittlerer Stufe erhitzen. Die Eier
aufschlagen und vorsichtig in die Pfanne gleiten lassen. Die
Hitze reduzieren und das Spiegelei ein paar Minuten lang sto-
cken lassen. Je nach gewiinschter Konsistenz das Ei in der
Pfanne wenden und von der anderen Seite braten. Das Spie-
gelei zum Schluss nach belieben salzen, die Petersilie dazuge-
ben und servieren

SPIEGELEI
MIT PETERSILIE ca.10min, 3 Portionen

EIER: 3 Stiick, BUTTER: 3 Teeléffel, SALZ: 3 Prisen

Die Petersilie fein hacken und beiseite legen. Die Butter in ei-
ner beschichteten Pfanne bei mittlerer Stufe erhitzen. Die Eier
aufschlagen und vorsichtig in die Pfanne gleiten lassen. Die
Hitze reduzieren und das Spiegelei ein paar Minuten lang sto-
cken lassen. Je nach gewiinschter Konsistenz das Ei in der
Pfanne wenden und von der anderen Seite braten. Das Spie-
gelei zum Schluss nach belieben salzen, die Petersilie dazuge-
ben und servieren

03 FRUHSTUCK

RUHREI
MIT PETERSILIE ca1omin, 3 portionen

EIER: 9 Stiick, BUTTER: 2 Essléffel, MILCH: 3 Essloffel,
SALZ & PFEFFER: 3 Prisen, PETERSILIE: 1 Bund

Die Eier in einer Schiissel aufschlagen und salzen und mit einer
Gabel leicht verschlagen. Anschliessend die Milch unterriih-
ren. In einer beschichteten Pfanne die Butter schmelzen und
die Ei-Mischung hineingiessen. Bei milder Hitze stocken las-
sen und mit einem Holzlffel von der Mitte aus sténdig riihren.
Wenn das Riihrei cremig ist, vom Herd nehmen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit fein gehackter Petersilie bestreuen.

FRUHSTUCK
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Rezept Bilder

Ich untersuchte und verglich die
verschiedenen Bildkompositionen
neben einem konkreten Rezept um
herauszufinden welche am besten
wirken.
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Die Petersilie fein hacken und beiseite legen. Die Butter in einer beschichte-
ten Pfanne bei mittlerer Stufe erhitzen. Die Eier aufschlagen und vorsichtig in
die Pfanne gleiten lassen. Die Hitze reduzieren und das Spiegelei ein paar
Minuten lang stocken lassen. Je nach gewiinschter Konsistenz das Ei in der
Pfanne wenden und von der anderen Seite braten. Das Spiegelei zum Schiuss
nach belieben salzen, die Petersilie dazugeben und servieren.

03 SCHNELLE KLASSIKER

SPIEGELEI
MIT PETERSILIE

3 stk
EIER
3 Tealsflel

BUTTER

3 prisen

1 8und
PETERSILIE

CA. TOMIN - 3 PORTIONEN

SCHNELLE KLASSIKER

SPIEGELEI
MIT PETERSILIE

3stick
EIER
3 Teslsflel

BUTTER

3 prisen

SALZ
1 8und
PETERSILIE

SCHNELLE KLASSIKER

SPIEGELEI
MIT PETERSILIE

3 Stk
EIER
3 Tealsftel

BUTTER

3 prisen

18und
PETERSILIE

03 SCHNELLE KLASSIKER

SPIEGELEI
MIT PETERSILIE

3 stick
EIER
3 Teelsfiel

BUTTER

3 prisen

1 Bund
PETERSILIE

CA_10MIN - 3 PORTIONEN

SCHNELLE KLASSIKER

SPIEGELEI
MIT PETERSILIE

3 stick
EIER

3 Teclsffel
BUTTER

3 Prisen

SALZ
1 8und
PETERSILIE

CA. 10MIN - 3 PORTIONEN

SCHNELLE KLASSIKER

SPIEGELEI
MIT PETERSILIE

3 stick
EIER
3 Teelsfiel
BUTTER

3 prisen

SALZ
1 Bund
PETERSILIE

CA10MIN - 3 PORTIONEN

03 SCHNELLE KLASSIKER

SPIEGELEI
MIT PETERSILIE

3 Stiick
EIER

3 Teeldffel
BUTTER
3 Prisen
SALZ

1 Bund

PETERSILIE

CA. T0MIN - 3 PORTIONEN

Die Petersilie fein hacken und beiseite legen. Die Butter in einer beschichte-
ten Pfanne bei mittlerer Stufe erhitzen. Die Eier aufschlagen und vorsichtig in
die Pfanne gleiten lassen. Die Hitze reduzieren und das Spiegelei ein paar
Minuten lang stocken lassen. Je nach gewiinschter Konsistenz das Ei in der
Pfanne wenden und von der anderen Seite braten. Das Spiegelei zum Schiuss
nach belieben salzen, die Petersilie dazugeben und servieren.

03 SCHNELLE KLASSIKER

SPIEGELEI
MIT PETERSILIE

3 stiick
EIER
3 Teelsfiel

BUTTER

3 prisen

T Bund
PETERSILIE

CA. 10MIN - 3 PORTIONEN

SCHNELLE KLASSIKER

SPIEGELEI
MIT PETERSILIE

35tick
EIER
3 Teclsffel

BUTTER

3 prisen

1 8und
PETERSILIE

CA. 10MIN - 3 PORTIONEN

SCHNELLE KLASSIKER

SPIEGELEI
MIT PETERSILIE

3 stiick
EIER
3 Teelsfiel

BUTTER

3 prisen

1 Bund
PETERSILIE

CA. 10MIN - 3 PORTIONEN

03 SCHNELLE KLASSIKER

SPIEGELEI
MIT PETERSILIE

3 stick
EIER
3 Teelsfiel

BUTTER

3 prisen

T Bund
PETERSILIE

CA. 10MIN - 3 PORTIONEN

SCHNELLE KLASSIKER

SPIEGELEI
MIT PETERSILIE

3 stick
EIER
3 Teclsffel

BUTTER

3 prisen

1 8und
PETERSILIE

CA. 10MIN - 3 PORTIONEN

SCHNELLE KLASSIKER

SPIEGELEI
MIT PETERSILIE

3 stick
EIER
3 Teelsfiel
BUTTER

3 prisen

SALZ
1 Bund
PETERSILIE

CA. 10MIN - 3 PORTIONEN

03 SCHNELLE KLASSIKER

SPIEGELEI
MIT PETERSILIE

3 Stiick
EIER

3 Teeloffel
BUTTER
3 Prisen
SALZ

1 Bund

PETERSILIE

CA. T0MIN - 3 PORTIONEN

Die Petersilie fein hacken und beiseite legen. Die Butter in einer beschichte-
ten Pfanne bei mittlerer Stufe erhitzen. Die Eier aufschlagen und vorsichtig in
die Pfanne gleiten lassen. Die Hitze reduzieren und das Spiegelei ein paar
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Layout — Vorwort & Inhaltsverzeichnis

Nachdem ich mich fir das Silhouetten
Konzept entschieden hatte begann ich
die restlichen Inhaltsseiten zu entwer-
fen. Da das Grundgeriist des Covers
schon feststand, konnte ich mich hier
mit der Typografie wieder daran
orientieren. Versale Titel und Einzlige
kamen also wieder zum Einsatz.

Ich versuchte beim Vorwort nochmal
den ganzen Text in einer einzigen
Schriftgrésse zu setzen. Bei den
Rezepten hatte ich dies ja bereits
ausgeschlossen, wollte es flir diesen
Seitentyp aber nochmal testen. Doch
obwohl, diese grosse hier besser
funktionierte und auch sehr grafisch
wirkt, war sie eher untbersichtlich und
anstrengend zu lesen.

Also setzte ich auch hier mehrere
Schriftgréssen ein, um eine gewisse
Hierarchie aufzubauen.

LIEBE

LIEBE
LESER*INNEN

LIEBE
LESER*INNEN

LESER*IN-
NEN

Rat poreptate con conseque
everrum vendusdae re volupta
dolectate veliqua ssimolu pta-
tur ani quiae volo eruntiis sun-
tiantur si untius es eum res is
ea volorem reptati ossimporro
consequas rehenis non restius
est, is inctium qui sus.

Parum eles cus et alibus eum
ea quiam, volor aut volent ex-
pelique del endandes num eni
utatur, si omnihit volenditate
pro eat quam quate pedicita-
que voluptate seri suntinctet
lignatur sintur, sint accus do-
luptatiis seque dit is deligendel
isto quistium quos eicab iuscid
que plante et, sumque officil-
laute voloris aut et et, quasse
nobit mi, con natiam, tecatiis
cusae etur res sequam aut
eum esequas id maximet plia-

Rat poreptate con conseque everrum ven-
dusdae re volupta dolectate veliqua ssi-
molu ptatur ani quiae volo eruntiis sunti-
antur si untius es eum res is ea volorem
reptati ossimporro consequas rehenis non
restius est, is inctium qui sus. SEITE 1
Parum eles cus et alibus eum ea quiam,
volor aut volent expelique del endandes
num eni utatur, si omnihit volenditate pro
eat quam SEITE 30 quate pedicitaque vo-
luptate seri suntinctet lignatur sintur, sint
accus doluptatiis seque dit is deligendel
isto quistium quos eicab iuscid que plante
et, sumque officillaute voloris aut et et,
quasse nobit mi, con natiam, tecatiis cusae
etur res sequam aut eum esequas id maxi-
met pliatium excepe sit ommodissimi, sun-
tur sa ipsam doles voluptiam quam faci nis
apiciis cimolleseque sin nis ut experat adi
temquo velitiae dolo voluptatur siminctio.
El ex et fuga. Uga. Ibernatem que labor
autemol utature ptatur, ulparit arum unde
voluptas volores eumquibus voles elitibe-

VORWORT 03

Willkommen in der Welt der kulinarischen Késtlichkei-
ten rund ums Eil In diesem Kochbuch erkunden wir die
Kunst des einfachen und minimalistischen Kochens mit
Eiern. Ausserdem wollen wir Ihnen einen Uberblick tiber
den Ursprung und die Geschichte dieser aussergewdhn-
lichen Zutat verschaffen und uns mit Nachhaltigkeit und
fairen Produkti glichk 1 beschiftigen

Egal, ob Sie ein erfahrener Koch oder ein Anfinger in
der Kiiche sind, Eier bieten beinahe unendlich viele
Maéglichkeiten, um késtliche Mahlzeiten zu kreieren, die
schnell, zufriedenstellend und vielseitig sind. Wir sind
der Meinung, dass Kochen Spall machen und fiir alle zu-
ganglich sein sollte. Deshalb haben wir eine Auswahl
von Rezepten zusammengestellt, die leicht nachzuko-
chen sind und leicht erhéltliche Zutaten verwenden.

Schnappen Sie sich also Ihre Schiirze und lassen Sie
das bescheidene Ei in den Mittelpunkt Ihrer kulinari-
schen Abenteuer riicken. Bereiten Sie sich auf eine Rei-
se vor, bei der Einfachheit auf Raffinesse trifft und die
unglaubliche Vielseitigkeit von Eiern zu Ihrer geheimen
Zutat fiir auBergewdhnliche Gerichte wird. Machen Sie
sich bereit, die Freuden der einfachen, minimalistischen
Kiiche mit Eiern zu genieBen!
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QUIAM, VOLOR AUT VOLENT EXPE-
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Willkommen in der Welt der kulinarischen Kstlichkeiten rund
ums Eil In diesem Kochbuch erkunden wir die Kunst des einfa-
chen und minimalistischen Kochens mit Eiern. Ausserdem wol-
len wir Ihnen einen Uberblick iiber den Ursprung, Geschichte
und Traditionen dieser aussergewshnlichen Zutat verschaffen
und uns mit Nachhaltigkeit und fairen Produktionsméglichkei-
ten beschaftigen.

Egal, ob Sie ein erfahrener Koch oder ein Anfénger in der Ki-
che sind, Eier bieten beinahe unendlich viele Méglichkeiten,
um késtliche Mahlzeiten zu kreieren, die schnell, zufriedenstel-
lend und vielseitig sind. Wir sind der Meinung, dass Kochen
SpaB machen und fir alle zuganglich sein sollte. Deshalb ha-
ben wir eine Auswahl von gesunden Rezepten zusammenge-
stellt, die leicht nachzukochen sind und leicht erhéltliche Zuta-
ten verwenden.
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eumquibus voles elitiberiam, id quameni tota

eum hita dolo blaut aboriosam eum rest et millig-
nihil issendignis natia cum ditiam re, qui solore-
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Schnappen Sie sich also Ihre Schiirze und lassen Sie das be-
scheidene Ei in den Mittelpunkt Ihrer kulinarischen Abenteuer
riicken. Bereiten Sie sich auf eine Reise vor, bei der Einfachheit
auf Raffinesse trifft und die unglaubliche Vielseitigkeit von Ei-
ern zu Ihrer geheimen Zutat fiir auBergewsdhnliche Gerichte
wird. Machen Sie sich bereit, die Freuden der einfachen, mini-

malistischen Kiiche mit Eiern zu genieBen!

VORWORT 03
ElNFUHRUNG EINFUHRUNG EINFUHRUNG 07-09
. " 08 Minimalistische Kiiche 08 Minimalistische Kiiche
08 Minimalistische Kiiche 08 Kulturelle Bedeutung des Eies 08 Kulturelle Bedeutung des Eies
08 Kulturelle Bedeutung des Eies 09 Produktion & Nachhaltigkeit 09 Produktion & Nachhaltigkeit
09 Produktion & Nachhaltigkeit
SCHNELLE KLASSIKER SCHNELLE KLASSIKER 1M-21
12 Spiegelei mit Schnittlauch 12 Spiegelei mit Schnittlauch
SCHNELLE KLASSIKER 14 Rihrei mit Petersile 4RGPl
- lartgekochte Friihstiicks-Eier
12 Spiegelei mit Schnittlauch 16 Hartgekochte Frithstiicks-Eier 18 Pochiertes Ei auf Reis
s . " 18 Pochiertes Ei auf Reis
14 Rihrei mit Petersilie 20 Fluffiges Omelette 20 Fluffiges Omelette
16 Hartgekochte Friihstiicks-Eier 9 EINFACHE MENDS I
18 Pochiertes Ei auf Reis EINFACHE MENUS 24 Eior Gemton. ol -
20 Fluffiges Omelette 24 Eier-Gemiise-Bowl 26 Eier Benedict
26 Eier Benedict 28 Eier-Gemiise Frittata
. 28 Eier-Gem{se Frittata 30 Shakshuka
EINFACHE MENUS 30 Shakshuka 32 Eintropf Gemisesuppe
24 Eier.Gemiise-Bowl 32 Eintropf Gemisesuppe SUSSE EIER-DESSERTS 35-41
26 Brer Benedict_ SUSSE EIER-DESSERTS 36 Schokoladen Mousse
8 Eier-Gemiise Frittata 36 Schokoladen Mousse 38 Franzésische Creme Brilée
30 Shakshuka 38 Franzésische Créme Brilée 40 Zitronen Misliriegel
32 Eintropf Gemiisesuppe 40 Zitronen Miisliriegel
ANHANG 43-46
.. ANHANG AAETlatenhste
SUSSE EIER-DESSERTS 44 Zutatenliste 45 Glossar
36 Schokoladen Mousse 45 Glossar
38 Franzosische Creme Brilée
INHALT 05 INHALT 05 INHALT 05




22

Gestaltungskonzept

Entwurf

Deborah Schéar

Kapitelseiten

Ich habe hier einige Kapitelseiten
angedacht, die die Ei Silhouette und
Typografie des Covers in verschiede-
nen Arten aufgreift und die gesammel-
ten Stimmungsbilder verwendet.
Noch bin ich mit dieser Seite nicht auf
einen griinen Zweig gekommen, doch
ich mdchte Kapitelseiten in der finalen
Umsetzung gerne noch einmal unter-
suchen und einbauen, da sie in einem
echten Buch eine wichtige Gliederung
darstellen wurden.
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Landing Page

Auf meiner Landing Page teste ich
einige verschiedene Startansichten.
Einerseits versuchte ich die Typografie
des Covers gross auf das Desktop
Format zu Gbersetzen. Ein anderer
Ansatz ware, zuerst die Buchreihe an
sich Uber einen kurzen Text vorzustel-
len. Beim weiterscrollen trifft man auf
ein Archiv bzw. einen Shop mit allen
existierenden Ausgaben des Buches.
Dieser baut sich wie das Buch selbst
wieder durch ein Raster aus Quadraten
auf. So auch bei meinem dritten
Ansatz, wobei hier nicht als erstes die
Buchreihe vorgestellt wird, sondern die
neuste Ausgabe der Reihe gross
gezeigt und beworben wird.

Von der Struktur her kénnte ich mir
einen simplen One Pager vorstellen,
durch den man sich durchscrollen oder
via Navigationsknépfe in einer Kopfzei-
le klicken kann.
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Materialisierung

FUr die Materialisierung meiner Buch-
serie, dachte ich zuerst an die Verwen-
dung einer klassischen Drahtkamm
Heftung, welche sehr hdufig bei Koch-
blchern eingesetzt wird. Sie ermdglicht
ein komplett flaches Aufschlagen der
Seiten und ist deshalb sehr praktisch.
Funktionalitat ist bei meinem Buch sehr
wichtig, allerdings passt die Spiralbin-
dung rein visuell nicht ganz in mein
minimalistisches Konzept. Deshalb
wirde ich fir meine Blcher auf eine
hochwertige Fadenbindung setzen,
welche ebenfalls ein einfaches Aufklap-
pen ermdglicht, sehr langlebig und
stabil ist und gleichzeitig sauber in
einem Kartonumschlag verpackt
werden kann.

Beim Umschlag denke ich an einen
normalen Kartondeckel, Gberzogen mit
einem hochweissen, matt gestrichenem
Papier. Der dicke Einband wiirde dem
Buch so etwas an Gewicht und ein
Geflhl von Wertigkeit verleihen. Aller-
dings musste man noch untersuchen,
wie sich so ein dicker Einband mit
unserem relativ dinnen Buch von 48
Seiten verhélt. Je nachdem konnte ein
offener Riicken das Aufklappen viel-
leicht erleichtern.

Das gestrichene Papier sorgt dafr,
dass Flecken, die beim Kochen entste-
hen, leichter wieder entfernt werden
kénnten. Aus dem selben Grund wiirde
ich auch fir den Inhalt ein relativ
schweres, gestrichenes Papier verwen-
den.

Fir das Cover konnte ich mir auch
noch vorstellen, Typo-Elemente zu
laminieren, um sie so hervorzuheben
und dem Cover einen edlen Touch zu
verleihen.

Abb. 37

Abb. 38
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Abb. 40

Abb. 41



