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Philipp Weber ist Kabarettist und Autor. Der studierte 

 Chemiker und Biologe gewann bereits alle renommier-

ten Kabarettpreise Deutschlands und ist häufig zu Gast 

in Funk und Fernsehen. Seine aktuellen Programme zum 

Thema Ernährung und Verbraucherschutz sind eine sati-

rische Magenspiegelung der Gesellschaft. Inka Meyer ist 

Art-Direktorin, Illustratorin und gelegentlich auch Prakti-

kantin ihres Ein-Frau-Betriebes in München. Mit gleicher 

Leidenschaft ist die „Allrounderin“ parallel als ausgebil-

dete Schauspielerin tätig.

Das Buch, eine humoristische Kulturgeschichte des Essens, handelt von merk-

würdigen Rezepten, vergessenen Köchen und geheim gehaltenen Küchenskan-

dalen. Hier werden die letzten Fragen der Gastronomie beantwortet: Wie 

 blanchiert man ein Mammut? Was gab es beim letzten Abendmahl wirklich? 

Wie brachte Giacomo Casanova seine Geliebten zum Kochen? Was war die 

erste warme Mahlzeit am Nordpol? Visuell bereichert werden die 12 lustigen 

Geschichten von der Illustratorin Inka Meyer. Ein Lesebuch für alle Gourmets, 

Hobbyköche, Freunde von Hobbyköchen und Gourmets und solche, die sich 

an komischer und fantastischer Literatur erfreuen.

Nach Loriots „Jäger im Reisrand“ jetzt 

Webers „Ragout vom Mammut“

Philipp Weber tourt mit  
seinem Programm „FUTTER“ 
und „DURST“ durch  
Deutschland

das perfekte Geschenkbuch

zahlreiche tiefgründige  
Illustrationen von Inka Meyer

WERTER LESER! Den meisten Men-

schen, vermutlich auch Ihnen, bin ich als 

Kabarettist und Komiker bekannt, was bedeutet, 

dass ich Leute für Geld zum Lachen bringe. Auf diese 

Tätigkeit bin ich nicht besonders stolz. Humor in Deutschland 

ist und bleibt ein schmutziges Geschäft! Da gibt es nichts zu 

beschönigen, aber irgendwie muss man sich seine Brötchen ja 

verdienen. Ich will hier auch gar nicht weiter auf dieses unap-

petitliche Thema eingehen, denn was viele Leute nicht von mir 

wissen: Meine eigentliche Leidenschaft ist das Essen.

Wer meinen filigranen Körperbau kennt, würde natürlich niemals 

auf den Gedanken kommen, dass ich dieser Leidenschaft verfal-

len bin. Doch bin ich kein Glouton , kein Vielfraß, der stumpf 

seine gustatorischen Triebe befriedigt, indem er pausenlos kauend 

endlose Menüfolgen in sich reinstopft. Ich bin auch keiner dieser 

aufgeblasenen  Möchtegern-Gourmets , die sich für großartige 

Feinschmecker halten, nur weil 

sie schon einmal einen Hum-

mer massakriert haben. Es ist 

ja wirklich eine Schande, welch 

primitives Gesindel sich heute 

in den Restaurants herum-

treibt! Neureiche, Salongrüne, 

im schlimmsten Fall sogar 

Manager. Wenn ich sehe, wie 

sich staatlich gemässtete Gockel 

über das schönste „Coq au vin“ 

hinweg ihr Fachchinesisch 

zubrüllen, und dann noch mit 

der Miene des großen Kenners 

ausgelutschte Phrasen über 

das Bouquet des Bordeaux in 

die Runde rülpsen: „Barrique, 

Waldfrüchte, schöne“ (schöne!) 

„Tannine“...  Da kocht mir die 

Galle hoch! An alle Vorstands-

vorsitzenden da draußen: Nur 

weil ihr Euch den gesamten 

Weinkeller leisten könnt, heißt das noch lange nicht, dass Ihr 

auch versteht, was Ihr da sauft. Kokst, geht auf Lustreisen, pinkelt 

auf Rettungsschirme, aber lasst kultivierte Menschen in Ruhe 

essen! So.

 Glouton ist französisch für „Vielfraß“. Der Begriff steht für übermäßige 

und dumme Völlerei. (Er ist scharf abzugrenzen von dem „Gourmand“, 

einem Liebhaber aller Tafelgenüsse sowie dem „Gourmet“, der auch in tiefe 

Geheimnisse der Kochkunst eingeweiht ist.) 

VORWORT 9

Dabei gibt es gerade mal ein einziges Nahrungsmittel bei dem 

die wollüstige Wirkung auch wissenschaftlich fundiert bewiesen 

wurde: die Trüffel! Dieser unterirdische Pilz produziert einen 

überirdischen Stoff, ähnlich dem Sexualhormon Androstenon, 

und dieses Zeug wirkt absolut antörnend. Aber leider nur bei 

Schweinen! (Danke, Mädels, spart Euch die Witze.)

Sollte man als aufgeklärter Liebhaber deshalb vornehmlich auf 

kulinarische Erotica verzichten und wieder Zeit, Geld und Kraft 

in eher konventionelle Werbemittel stecken? Doch was ist, wenn 

uns Blumen, Pralinen und Liebesbriefe bei den Damen unse-

res Verlangens auch nicht zum Schuss kommen lassen? Wäre 

es dann vielleicht nicht einfach besser, dieses ganze Sex-Ding 

einfach völlig bleiben zu lassen und als Eremit in ein griechisches 

Bergkloster zu ziehen, wo man zwar einsam, aber wenigstens in 

Würde dahinsiechen und sterben kann…

BITTE, MEINE HERREN, WERFEN SIE IHRE FLINTE 

NICHT ZU SCHNELL INS KORN!

Aphrodisiaka wirken, aber eben ganz anders wie 

allgemein angenommen wird. Schaut man sich 

die Palette potenzieller Lustförderer an, wird 

man feststellen, dass viele etwas gemein-

sam haben: Sie besaßen einst – oder 

besitzen noch heute – eine auffallende 

Exklusivität! Pfeffer und Muskatnuss 

wurden früher mit Gold aufgewogen. 

Der Ausdruck „Paradiesapfel“ lässt 

erahnen, dass die Tomate im späten 

Mittelalter sicher kein billiges Vergnü-

gen war. Und Kaviar und Trüffel werden 

heute noch auf Grund ihrer immensen 

Preise dem Gast nur in homöopathi-

schen Dosen gereicht. Man kann sagen, 

alle diese kulinarischen Liebesmittel 

umwehte – oder umweht – von jeher ein 
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Hauch verruchter Dekadenz. Und dieser Umstand vermag die 

Angebetete vielleicht nicht physiologisch, aber zumindest psy-

chologisch zum Kochen zu bringen. Schon der alte Casanova 

sagte: „Jede Frau ist für gutes Essen anfällig!“ Seiner Ansicht 

nach ist es nicht entscheidend, was wir kochen, sondern wie wir 

kochen. Die Art der Zubereitung habe Einfluss darauf, ob das 

Essen gewürzt ist mit Amors süßem Gift oder aber wirkt wie ein 

Krug Eistee im Schritt… „Gare dein Essen mit dem Feuer deiner 

Lenden“, das war sein Motto. Denn was viele Menschen nicht 

wissen: Giacomo Casanova war ein leidenschaftlicher Koch!  

Von ihm stammen so berühmte Rezepte wie:

Doch sein lukullischstes Meisterstück ist sicherlich: das Lüsterne 

Huhn! Es wird gemunkelt, dass Casanova mittels dieses Gerichts 

die Äbtissin des Karmeliter-Klosters in Monferrato derart heftig 

in Fahrt gebracht hat, dass sie im Eifer des Gefechts nicht nur 

Casanovas Huhn, sondern auch große Teile seines linken Ohr-

läppchens verschlungen haben soll. Nachfolgendes Rezept fand 

ich im Nachlass des Grafen Waldenstein, auf dessen Schloss 

Casanova als Bibliothekar seinen letzten Lebensabend verbrachte.
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