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EMOTION OUT OF THE BOX

Seien wir ehrlich: Kitchen Impossible ist seit der ersten Test-

Folge im Dezember 2014 eine Zumutung.



Z

wei unterschiedlich veranlagte Profiköche treffen aufeinander,

reisen um die Welt und stehen vor nicht zu lösenden

Herausforderungen, die sie sich gegenseitig eingebrockt haben.

Sie versuchen einzigartige, ihnen weitgehend unbekannte Gerichte,

die ihnen in einer schwarzen Box überreicht werden, so exakt wie

möglich nachzukochen. Ohne Rezept, nur nach Geschmack und

Optik. Ein Gefluche, Geschwitze und Geheule. Und am Ende geht’s

nur darum, wer erfolgreicher gescheitert ist!



Warum tut man sich das an? Wie lässt es sich erklären, dass auch

nach über sieben Jahren und 45 Folgen noch Millionen Menschen

die desaströsen Duelle auf VOX verfolgen? Eine Antwort lautet: Weil

Kitchen Impossible uns eine Situation vor Augen führt, die so

ziemlich jedem Menschen widerfahren könnte. Wir sind es heute

gewohnt, dass in fast allen Lebenslagen Google, Siri und das Navi

für uns da sind. Egal, ob es darum geht, die Waschmaschine zu

reparieren, ein Bier auf Russisch zu bestellen oder den Stau auf der

Autobahn zu umfahren.

»EIN GEFLUCHE GESCHWITZE UND GEHEULE.«

Was, wenn all die netten technischen Hilfsmittel plötzlich

entfallen? Kitchen Impossible zeigt am Beispiel von Köchen und

Köchinnen, wie es ist, sich in einem neuen Umfeld auf den

gesunden Verstand und die Intuition zurückbesinnen zu müssen.



Ein zusätzlicher Reiz ergibt sich aus der Art von Köchen, die sich

gegenüberstehen. In Tims Worten: Es tritt fast jedes Mal der FC

Bayern München auf einem Dorfacker gegen den FC St. Pauli an.

Auf der einen Seite ein Koch oder eine Köchin, die um Sterne kocht,

auf der anderen Tim, für den Mainstream ein positiv geladenes

Wort ist. Eigentlich klar, wer gewinnt. Würden nicht beide

außerhalb ihrer kulinarischen Komfortzone spielen. Perfektionierte

Zubereitungsmethoden nützen einem nichts, Filigranität genauso

wenig. Die Duellanten müssen sich auf eine ungewohnte Umgebung

einlassen. Was zählt, ist die Konzentration auf das Wesentliche, die

pure Leidenschaft. Und der eine oder andere schmutzige Trick.

Womit sich der Underdog aus Hamburg vielleicht einen Tick besser

auskennt. Um sich gegenseitig aus dem Konzept zu bringen, denken

sie sich immer wieder Zusatzaufgaben aus, die mit dem Kochen

nichts zu tun haben. Kleine, fiese Ablenkungsmanöver.



Kitchen Impossible ist ein fernsehhistorisch einmalig unzensiert-

verzweifelter Kampf zweier Küchen-Helden. Wie Azubis tasten sie

sich an Gerichte heran und werden immer wieder eines Besseren

belehrt. Selbst wenn es ihnen gelingt, alle Zutaten zu erkennen, zu

besorgen und einwandfrei zuzubereiten.



»WAS ZÄHLT, IST DIE KONZENTRATION AUF DAS WESENTLICHE,

DIE PURE LEIDENSCHAFT.«

Die Stammgäste der Lokale, deren Gerichte nachgekocht werden,

bewerten die Annäherungsversuche auf einer Skala von 1 bis 10

zwar gelegentlich mit einer 10. Aber das ist einer der wenigen

unaufrichtigen Momente von Kitchen Impossible.

Geniale Gerichte sind wie Mega-Hits: Die Coverversion weicht

immer vom Original ab. Was große Sänger oder Köche erzählen, hat

einen natürlichen Kopierschutz. In jeder schwarzen Box, die mit

Reisebeginn geöffnet wird, verbirgt sich eine einmalige Geschichte.

Die Gerichte darin sind untrennbar verwoben mit einer speziellen

Kultur, mit einzigartigen Orten und Menschen. Jedes Scheitern ist

eine Verbeugung vor einem kulinarischen Erlebnis, das es so nur

einmal gibt.



Damit sind wir bei einer weiteren Antwort auf die Frage, was

Kitchen Impossible so faszinierend macht: Die Sendung lässt einen

über das Essen die Welt entdecken, genauer gesagt: erspüren. Viele

der Gerichte erzählen deutlich mehr über eine Stadt, eine Region

oder ein Land, als die klassischen Sehenswürdigkeiten oder Museen.

Die gastgebenden Köche und Köchinnen brutzeln nicht irgendwas

zusammen und packen es in die Box. Es stammt aus ihrem

Innersten. Egal, ob sie in einem Sternerestaurant in Vogtsburg

arbeiten oder in einem Straßenrestaurant in Tel Aviv: Sie laufen

keinem Trend nach, sie machen genau ihr Ding. Ihre Gerichte

vermitteln etwas über ihren Lebensweg, über das, was sie bewegt

und prägt. Nicht, indem sie den Verstand ansprechen, sondern die

Gefühle.



Hinter all dem Schweiß und den Tränen zeigt Kitchen Impossible,

wie sich die Welt im Genussmodus erkunden lässt. Sich einfach an

einen Ort begeben, an dem Menschen mit Hingabe kochen, und

sich mit allen Sinnen auf ihn einlassen. Das gilt in Taschkent

genauso wie in Mexico City oder Glückstadt. Ob man die

Speisekarte lesen kann? Geschenkt. Entscheidend sind Neugier und

gegenseitige Wertschätzung und dass man sich selbst nicht so ernst

nimmt. Gelegentlich hilft auch die Bereitschaft, ein paar Schnäpse

mehr zu trinken, als es vernünftig wäre.

Dieses Buch beinhaltet einige der eindrucksvollsten Begegnungen

aus sieben Jahren Kitchen Impossible. Hier blicken wir gemeinsam

mit Tim auf die wundervollsten und skurrilsten Geschichten der

Sendung zurück. Er würdigt Köchinnen und Köche, die ihn

besonders berührt haben. Und er setzt sich so mancher Schmach

mit etwas Abstand nochmals aus. Ohne Beschimpfungen. Ganz

nüchtern.



Das Buch soll vermitteln, warum sich Sterneköche immer wieder

dem Risiko aussetzen, sich vor laufender Kamera zu blamieren und

was Tim antreibt, es bereits in einer siebten Staffel mit ihnen

aufzunehmen.

Vor allem aber findet ihr auf den nächsten 156 Seiten einige der

großartigsten Gerichte, an denen Tim und die anderen Köche bisher

auf ihrer kulinarischen Weltreise verzweifelt sind. Mit Rezepten!

Das macht es einfacher, sie nachzukochen. Auch wenn sie natürlich

selbst mit Anleitung nie so wie das Original werden können, lohnt

es sich sehr.

Viel Erfolg beim Scheitern!





A

EUROPA

ngefangen hat alles mit einer Box im Züricher Hotel Baur au Lac.

Voilà, Rehrücken im Speckmantel mit Gewürzbrot, Dörrbirne

und Sellerie, gekocht von Drei-Sterne-Koch Andreas Caminada.

Anders ausgedrückt: Viel mit viel mit viel. Ein Gericht, das einem

auf dem Papier vielleicht vertraut erscheint, in der Realität aber

wahnsinnig komplex ist.

Tim Raue, der sich diese allererste Aufgabe in der Box im Jahr 2014

für mich ausgedacht hat, schickt mich nicht etwa in die weite

Ferne, sondern in die Schweiz. Er will mich in einer Genusswelt

scheitern sehen, die, global betrachtet, quasi um die Ecke von der

Bullerei liegt, der Homebase von Kitchen Impossible. Er weiß:

Gefühlt befindet sie sich auf einem anderen Planeten.

Damit ist diese Premieren-Challenge bis heute typisch für Kitchen

Impossible. Es gehört ohne Frage zum Reiz dieses

Küchenabenteuers, uns Köche in einem uns komplett unbekannten

Umfeld leiden zu sehen. Auf den Kapverden zum Beispiel. Oder in

Aserbaidschan. In Europa liegen aber oft die viel größeren

Herausforderungen.

VIEL 

MIT VIEL 

MIT VIEL.

Nicht wenige Spitzenköche wissen, wie man perfektes Sushi oder

Thai Curry zubereitet. Geht es um Gerichte aus der näheren

Umgebung, sind sie aufgeschmissen. Globalisierung eben. Für so



ziemlich alle hierzulande gehören verschiedene europäische

Landesküchen zum Alltag, allen voran die deutsche, die italienische,

die französische und die spanische. Was wir für authentisch halten,

ist allerdings oft ein wilder Remix oder eine eigenwillige

Neuinterpretation. Hinzu kommt, dass das Essen, was viele für

typisch europäisch halten, nur für einen Teil des Kontinents steht.

Wer außerhalb Finnlands kennt schon finnische Gerichte? Wer

außerhalb Litauens litauische? Es gibt kein typisch europäisches

Essen. Europa ist kulinarisch wahnsinnig vielfältig. Kitchen

Impossible beweist, wie großartig das ist.

Es ist gut, dass sich Europa wirtschaftlich und politisch weiter

angleicht, kulinarisch sollte es sich so viel Individualität wie

möglich erhalten. Je mehr wir uns gegenseitig in die Töpfe gucken,

je mehr wir zusammen kochen, essen, trinken, beim Kopieren von

Originalgerichten scheitern und voneinander lernen, desto mehr

wachsen wir zusammen.

30X EUROPA

Von Staffel eins bis sechs waren 30 europäische Länder Ziel der

Challenges von Kitchen Impossible.

37

Köche und Köchinnen treten bei Kitchen Impossible in den ersten

sechs Staffeln in Europa gegeneinander an.

FÜNFKOMMAFÜNF

Der Punkteschnitt aller Jury-Bewertungen in Europa.



549

Minuten! So lange müsste Juan Amador laut Navi aus der finnischen

Ödnis zu Fuß gehen, um nach Helsinki zu gelangen. Ein Glück, dass

eine Frau anhält und ihn im Auto zur nächsten Bushaltestelle fährt.

In die Situation habe ich ihn gebracht. Ein bisschen Schikane muss

sein!

164

Challenges finden in Europa statt.



NEUN

Jahre alt ist Luka Lukic, als Klaus Erfort 2018 sein bosnisches

Spanferkel in Gradiška nachzukochen versucht. Jünger als jeder

andere Originalkoch bei Kitchen Impossible! Kennengelernt habe

ich Luka ein Jahr davor am Rande meiner eigenen Challenge in der

bosnischen Stadt (mehr zu dieser Herausforderung hier).

2,7

So viele Punkte bekommt Roland Trettl in Bad Oeynhausen für

seine Stippgrütze – Low Score in Europa.

-30⁰

ist die gefühlte Temperatur bei Tim Raue, als er in Island ankommt.

Die tatsächliche: minus 5 Grad.



9,7

Im slowenischen Murska Sobota bekomme ich den bisher höchsten

Punkteschnitt für ein Gericht. Ein Blätterteiggebäck! Saublöd, dass

ich neben der Premurska Gibanica auch noch Gulasch mit

Schweinefüßen kochen muss (gelingt nicht ganz so gut) und die

Punkte am Ende verrechnet werden.

11

Fortbewegungsmittel in Europa: Auto, Moped, Paddelboot,

Segelschiff, Flugzeug, Traktor, Bahn, Pferd, Fahrrad, Bus,

Wohnwagen.



MATELOTE

heißt das Gericht, das mir meine Nr. 1-Jury-Bewertung eingebracht

hat: »Es hat mir sehr gut geschmeckt. Die Fische waren perfekt auf

den Garpunkt gekocht«, sagt kein geringerer als die französische

Kochlegende Marc Haeberlin über meinen Süßwasserfisch-Eintopf

»Matelote« in Kaysersberg. Große Ehre!

ZWEI



Stunden schläft Ali Güngörmüş nach eigenen Angaben in der Nacht

allein in einem Wohnwagen im schwedischen Wald bei Stockholm.

Bären, Einbrecher, Elche, so viele gefährliche Wesen!



In jeder Hinsicht horizonterweiternd. Blick aus Sergio Hermans

niederländischer Brasserie »AIRrepublic«, in der ich 2017 im Duell

mit Tohru Nakamura einen göttlichen Aal mit Kräutersoße und

Kartoffelpüree nachkochen darf. Fünf Mal fanden bisher Challenges

in den Niederlanden statt, und immer war ich derjenige, der hier

herausgefordert wurde. Könnte an einer gewissen Ignoranz liegen,

die ich zu Beginn von Kitchen Impossible an den Tag lege:

»Holland? Da wird das Essen erst lecker, wenn du zwei Tüten im

Kopf hast!«



Jede Postkarten-Idylle bei Kitchen Impossible ist trügerisch. Bestes

Beispiel ist meine Challenge in Dänemark. Kopenhagen? Kenne ich

in- und auswendig, eine meiner Lieblingsstädte. Glasklar, was Lukas

Mraz mich hier nachkochen lässt: die angesagte Nordic Cuisine

irgendeines zutätowierten Vollbartes. Doch wie so oft ist die Realität

komplexer als das Klischee. Meine Aufgabe: die Ramen von Philipp

Inreiter. Ein Österreicher, der in Dänemark japanische Nudelsuppe

kocht!



I feel you brother! In Gradiška erlebe ich einen dieser magischen

Momente, in denen es nicht viele Worte braucht, weil das Essen

alles sagt. Wie es mir gelingt, Mile Borjanovics Bumbar mit Salat

und Kaymak nachzukochen, ist bei so viel Zwischenmenschlichkeit

Nebensache.

Obwohl ich vorher nie in Bosnien war, fühle ich mich sofort

zuhause und bin überzeugt: Der Balkan wird mein neues Italien.

Einen Beitrag dazu leistet sicher auch die Kapelle, die

Herausforderer Max Stiegl netterweise organisiert hat, weil er um

mein Spielmannszug-Faible weiß.

Wirklich feine Geste!





A

ITALIEN

bgesehen von Deutschland, haben bisher in keinem anderen

Land mehr Challenges stattgefunden wie in Italien. Fünfzehn,

um genau zu sein. Weil die original italienische Küche einfach am

schwierigsten ist! Sie steht für das, worum es im Kern bei Kitchen

Impossible geht. Nirgendwo sonst wird so simpel gekocht. Die

ganze Welt kennt Pizza und Nudelgerichte. Es steckt aber auch

nirgendwo so viel Emotionalität hinter dem Essen. In Italien wird

kulinarisch die Individualität gefeiert, nicht die Perfektion. Man isst

etwas gerne, weil es eine bestimmte Person zubereitet hat,

bevorzugt natürlich la Mamma. Es ist selten ein Problem, die

richtigen Zutaten herauszuschmecken und sie zu besorgen. Ganz

anders sieht es bei der Zubereitung aus: Es kommt auf einige

wenige, aber alles entscheidende Abweichungen vom Gewohnten

an. Wer diese persönlichen Kniffe nicht berücksichtigt, ist verloren.

Anders als bei so manchem komplexeren Gericht ist jeder Fehler

erkennbar. Es lässt sich nichts kaschieren. Und dann ist da auch

noch diese unverschämte Leidenschaft, die in Italien hinter jedem

guten Essen steckt! Ohne Frage: Sich hier zu behaupten, ist bei

Kitchen Impossible die Königsdisziplin. In keinem anderen Land ist

das Risiko größer, als Küchenprofi wie ein Amateur dazustehen.

Dafür lassen sich ums Essen aber auch einzigartig viele

unvergessliche Momente erleben. Man scheitert eigentlich immer

in guter Gesellschaft. Meine Begegnung mit Nonna Antonia

Converso in Roseto Valfortore ist dafür das beste Beispiel (Foto

oben). Was für eine zauberhafte Person!


