do you eat
Kaskadenkondensator, Basel 2008

Das von Annina Giocco und Aline Feichtinger kuratierte Projekt ,,a discreti-
on“, welches gleichzeitig im Kaskadenkondensator und im Internet stattfand
(www.do-you-eat.com), hinterfragt den Umgang mit Esskultur in den neuen
Medien, insbesondere im Internet.

Der Beitrag von Copa & Sordes ist ein digitales Kochbuch mit Abendessen-
Rezepten, die Gber einen Internetaufruf gesammelt wurden.

Wahrend einer Woche wurden aus dem virtuellen ,,Book of Cooks” ein reales
Abendbrot zubereitet und an einer langen Tafel gegessen, an der jeder Aus-
stellungsbesucher Platz nehmen konnte.

Die Gesprache beim Essen veranderten die Ausstellungsatmosphére zur ver-
trauten Situation des Familientisches.

oben: “Kiche” mit Kochplatte und Computer; links: Esstisch
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the book of stew
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kleine Ligsdorfer Randensuppe
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ein Pack mir geddmpyten Randenwiirfein

- zwei Karotten in Scheiben geschnitten

- zwei bis drei kleine Zwiebeln, ganz oder geschnitten
- ein Drirtel von einem Sellerie, kein gewtirfelt

- vier bis fiinf kleinere Kartoffeln, klein gewiirfelt

- alles in die Pfanne

- Bouillon driiber

- Wasser driiber

W

- auf mittlerem Feuer eine Stunde kochen
Die Kleine Ligsdorfer Rand: wird mit stich Joghurt Nature
und Dill driiber serviert!

Entstanden ist die Kieine Ligsdorfer Randensuppe in Ligsdorf -
bedingt durch permanente Zeitnot im Atelier ...

E

Guten Appetit und liebe Griisse

Beat (und Hendrikje), Ligsdorf

i

oben: “kleine Ligsdorfer Randensuppe” - Kochbuchseite, www.do-you-eat.com; unten: “kleine Ligsdorfer Randensuppe” - Abendbrot, Kaskadenkondensator, Basel
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www.do-you-eat.ch ein virtuelles Kochbuch
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send us your recipe
supper / abendbrot

eintopf / stew
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www xcult.org/copaetsordes




Verlauf Lesezeichen Fenster Hilfe

the book of chilies

Erdniisse vdsten, teilweise entspelzen, mahlen. Pfeffer, Ingwer, Knoblauch,
Zwiebel nach Gusto verreiben. Wenig Wasser aufkochen. Pepper zufligen.
Kochen bis die Masse trocken ist. Mit Salz & Maggi-Cube abschmecken
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Kndckebrot, guter Ziegen- und Schafskise, Tomaten, Avocado, mal ein bisschen
Fisch dazu (geriucherte Makrelell), je nach Saison noch anderes Gemiise

alles auf ein Tablet:, damit im Sommer auf den Baikon, im Winter cher vor die
Glotze
aus der Not geboren
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the book of chilies

12 onions, 4 C. sugar, 4 C. vinegar, 1 T. salt, 1
round), 3 T ginger, 1 T. allspice

hours till thickens. I have used a little bit af

very last; thickens and makes it smoother. Sterilize
thin 1" of top. Screw on lids tightly.....(we like this
delicious when poured over browned, swiss steak

sed in our family for years and years. passed to me
or sa)




= 4 =0 Sa21:10 @

2
))

Ahla_ge Bearbeiten Darstellung Verlauf Lesezeichen Fenster Hilfe
the book of

luxury is our sin

u-eat.ch/abendbrot/startluxury.html

ﬁgﬁ%
_ _f'_:"_" il = - B -

the btmk- n'_f ﬁhil-i_es

resten-impro-eva

Stangensellerie, Zwiebel, Peperonchino, Krduter, Rahm, Tomatenpuree,
Pouletfleisch, Nudeln

Stangensellerie und zwiebel und ein peperoncino (bio, aus eigenem garten,
geschnetzeltes pouletfieisch (das waren reste vom pouletplitzchen vom vortag,
die in knoblauch und 61 mariniert, bereits angebraten waren) dazugeben. diese
Sauce zu nudeln (das waren gestern diese frischen aus dem coop) servieren.

. Eva, Muttenz




