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EMOTION
T OF THE

 Impossible ist seit der ersten
est-Folge im Dezember 2014
eine Zumutung.
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wei  unterschiedlich
veranlagte  Profiko-
che treffen aufein-
ander, reisen um die
Welt und stehen vor nicht zu
losenden Herausforderungen, die
sie sich gegenseitig eingebrockt

haben. Sie versuchen einzigar-

tige, ihnen weitgehend unbe-

kannte Gerichte, die ihnen in

einer schwarzen Box tiiberreicht




werden, so exakt wie moglich
nachzukochen. Ohne Rezept,
nur nach Geschmack und Op-
tik. Ein Gefluche, Geschwitze
und Geheule. Und am Ende
geht’s nur darum, wer erfolg-
reicher gescheitert ist!

Warum tut man sich das an?
Wie ldsst es sich erklédren, dass
auch nach tiber sieben Jahren
und 45 Folgen noch Millionen
Menschen die desastrésen Du-

elle auf VOX verfolgen? Eine

»EIN
GEFLUCHE,
GESCHWITZE
UND
GEHEULE.«

Antwort lautet: Weil Kitchen
Impossible uns eine Situation
vor Augen fiihrt, die so ziem-
lich jedem Menschen wider-
fahren konnte. Wir sind es
heute gewohnt, dass in fast
allen Lebenslagen Google, Siri
und das Navi fir uns da sind.
Egal, ob es darum geht, die
Waschmaschine zu reparie-
ren, ein Bier auf Russisch zu
bestellen oder den Stau auf

der Autobahn zu umfahren. P




IST DIE ;
KONZENTRATION
AUF DAS
WESENTLICHE,
DIE PURE
LEIDENSCHAFT.«:

»WAS ZAHLT,
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Was, wenn all die netten technischen Hilfsmittel
plotzlich entfallen? Kitchen Impossible zeigt am
Beispiel von Kdchen und Kéchinnen, wie es ist, sich
in einem neuen Umfeld auf den gesunden Verstand
und die Intuition zuriickbesinnen zu miissen.

Ein zusétzlicher Reiz ergibt sich aus der Art von
Kochen, die sich gegeniiberstehen. In Tims Wor-
ten: Es tritt fast jedes Mal der FC Bayern Miinchen
auf einem Dorfacker gegen den FC St. Pauli an.
Auf der einen Seite ein Koch oder eine Kochin,
die um Sterne kocht, auf der anderen Tim, fiir
den Mainstream ein positiv geladenes Wort ist.
Eigentlich klar, wer gewinnt. Wiirden nicht bei-
de auRerhalb ihrer kulinarischen Komfortzone
spielen. Perfektionierte Zubereitungsmethoden
niitzen einem nichts, Filigranitit genauso we-
nig. Die Duellanten miissen sich auf eine unge-
wohnte Umgebung einlassen. Was zdhlt, ist die
Konzentration auf das Wesentliche, die pure Lei-
denschaft. 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, fie-
se Ablenkungsmandgver.

Kitchen Impossible ist ein fernsehhistorisch ein-
malig unzensiert-verzweifelter Kampf zweier Kii-
chen-Helden. Wie Azubis tasten sie sich

an Gerichte heran und werden immer wieder
eines Besseren belehrt. Selbst wenn es ihnen ge-
lingt, alle Zutaten zu erkennen, zu besorgen und
einwandfrei zuzubereiten.

Die Stammgéste der Lokale, deren Gerichte nach-
gekocht werden, bewerten die Anndherungsver-
suche auf einer Skala von 1 bis 10 zwar gelegent-

lich mit einer 10. Aber das ist einer der }
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wenigen unaufrichtigen Momente von Kit-
chen Impossible.

Geniale Gerichte sind wie Mega-Hits: Die
Coverversion weicht immer vom Original
ab. Was grofRe Sianger oder Koche erzihlen,
hat einen natiirlichen Kopierschutz. In jeder
schwarzen Box, die mit Reisebeginn geoff-
net wird, verbirgt sich eine einmalige Ge-
schichte. Die Gerichte darin sind untrenn-
bar 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 fas-
zinierend macht: Die Sendung ldsst einen
iiber das Essen die Welt entdecken, genauer
gesagt: erspiiren. Viele der Gerichte erzih-
len deutlich mehr tiber eine Stadt, eine Regi-
on oder ein Land, als die klassischen Sehens-
wiirdigkeiten oder Museen.

Die gastgebenden Koche und Koéchinnen

brutzeln nicht irgendwas zusammen und
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packen es in die Box. Es stammt aus ihrem
Innersten. Egal, ob sie in einem Sterneres-
taurant in Vogtsburg arbeiten oder in einem
StraRenrestaurant in Tel Aviv: Sie laufen
keinem Trend nach, sie machen genau ihr
Ding. Thre Gerichte vermitteln etwas tiber
ihren Lebensweg, liber das, was sie bewegt
und prigt. Nicht, indem sie den Verstand
ansprechen, sondern die Gefiihle.

Hinter all dem Schwei? und den Trdnen
zeigt Kitchen Impossible, wie sich die Welt
im Genussmodus erkunden ldsst. Sich ein-
fach an einen Ort begeben, an dem Men-
schen mit Hingabe kochen, und sich mit
allen Sinnen auf ihn einlassen. Das gilt in
Taschkent genauso wie in Mexico City oder
Gliickstadt. Ob man die Speisekarte lesen
kann? Geschenkt. Entscheidend sind Neu-
gier und gegenseitige Wertschdtzung und
dass man sich selbst nicht so ernst nimmt.
Gelegentlich hilft auch die Bereitschaft,
ein paar Schndpse mehr zu trinken, als es
verniinftig wére.

Dieses Buch beinhaltet einige der ein-
drucksvollsten Begegnungen aus sieben
Jahren Kitchen Impossible. Hier blicken wir

gemeinsam mit Tim auf die wundervollsten
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und skurrilsten Geschichten der Sendung
zurlick. Er wiirdigt Kéchinnen und Koche,
die ihn besonders beriihrt haben. Und er
setzt sich so mancher Schmach mit etwas
Abstand nochmals aus. Ohne Beschimpfun-
gen. Ganz niichtern.

Das Buch soll vermitteln, warum sich Ster-
nekoche immer wieder dem Risiko ausset-
zen, sich vor laufender Kamera zu blamie-
ren und was Tim antreibt, es bereits in einer
siebten Staffel mit ihnen aufzunehmen.
Vor allem aber findet ihr auf den nichsten
156 Seiten einige der grofRartigsten Gerich-
te, an denen Tim und die anderen Koche
bisher auf ihrer kulinarischen Weltreise
verzweifelt sind. Mit Rezepten! Das macht es
einfacher, sie nachzukochen. Auch wenn sie
natiirlich selbst mit Anleitung nie so wie das

Original werden konnen, lohnt es sich sehr.

Viel Erfolg beim Scheitern!




” 11 X DEUTSCHLAND

1X NIEDERLANDE

1XTSCHECHIEN

2 X PORTUGAL e 2 X GRIECHENLAND

Alle europdischen Lander, die im Buch vorkommen



EUROPA

ngefangen hat alles mit einer Box im
Zuricher Hotel Baur au Lac. Voila, Reh-
ricken im Speckmantel mit Gewiirz-
brot, Dorrbirne und Sellerie, gekocht von
Drei-Sterne-Koch Andreas Caminada. Anders ausge-
driickt: Viel mit viel mit viel. Ein Gericht, das einem
auf dem Papier vielleicht vertraut erscheint, in der
Realitdt aber wahnsinnig komplex ist.
Tim Raue, der sich diese allererste
Aufgabe in der Box im Jahr 2014 fir
mich ausgedacht hat, schickt mich
nicht etwa in die weite Ferne, son-
dern 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 weild: Gefiihlt befindet sie sich
auf einem anderen Planeten.
Damit ist diese Premieren-Challenge bis heute ty-
pisch fiir Kitchen Impossible. Es gehort ohne Frage
zum Reiz dieses Kiichenabenteuers, uns Koche in
einem uns komplett unbekannten Umfeld leiden
zu sehen. Auf den Kapverden zum Beispiel. Oder
in Aserbaidschan. In Europa liegen aber oft die viel

groReren Herausforderungen.
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VIEL

MIT VIEL
MIT VIEL.

Nicht wenige Spitzenkdche wissen, wie man per-
fektes Sushi oder Thai Curry zubereitet. Geht es um
Gerichte aus der niheren Umgebung, sind sie auf
geschmissen. Globalisierung eben. Fiir so ziemlich
alle hierzulande gehéren verschiedene europiische
Landeskiichen zum Alltag, allen voran die deutsche,
die italienische, die franzosische und die spanische.
Was wir fiir authentisch halten, ist allerdings oft ein
wilder Remix oder eine eigenwillige
Neuinterpretation. Hinzu kommt,
dass das Essen, was viele fiir ty-
pisch europdisch halten, nur fir
einen Teil des Kontinents steht. Wer
auferhalb Finnlands kennt schon
finnische Gerichte? Wer aufRerhalb
Litauens litauische? Es gibt kein ty-
pisch europdisches Essen. Europa ist
kulinarisch wahnsinnig vielfaltig.
Kitchen Impossible beweist, wie grofRartig das ist.

Es ist gut, dass sich Europa wirtschaftlich und poli-
tisch weiter angleicht, kulinarisch sollte es sich so
viel Individualitidt wie moglich erhalten. Je mehr wir
uns gegenseitig in die Topfe gucken, je mehr wir zu-
sammen kochen, essen, trinken, beim Kopieren von
Originalgerichten scheitern und voneinander ler-

nen, desto mehr wachsen wir zusammen.



Von Staffel eins bis sechs waren Challenges finden in Europa statt.
30 europdische Linder Ziel der
Challenges von Kitchen Impossible.

Koche und Ko-
chinnen treten bei
Kitchen Impossible
: in den ersten sechs
Staffeln in Europa
gegeneinander an.

FUNFKOMMAFUNF

Der Punkteschnitt aller Jury-Bewertungen in Europa.

Jahre alt ist Luka LuKkic, als
Klaus Erfort 2018 sein bosni-
sches Spanferkel in Gradiska -
nachzukochen versucht.
: Jinger als jeder andere Origi-
it e nalkoch bei Kitchen Impossi-
: . ble! Kennengelernt habe ich
Luka ein Jahr davor am Rande
meiner eigenen Challenge in

: = der bosnischen Stadt (mehr zu
Minuten! So lange miisste Juan dieser Herausforderung auf

Amador laut Navi aus der fin- der nichsten Seite).
nischen Odnis zu FuR gehen, S

um nach Helsinki zu gelangen.

Ein Gliick, dass eine Frau anhilt So viele Punkte be-
und ihn im Auto zur nichsten kommt Roland Trettl
Bushaltestelle fihrt. In die Situ- in Bad Oeynhausen
ation habe ich ihn gebracht. Ein ’ fiir seine Stippgriitze —

bisschen Schikane muss sein! Low Score in Europa.
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ist die gefiihlte Temperatur
bei Tim Raue, als er in
Island ankommt. Die tat-
sichliche: minus 5 Grad.

9,7

Im slowenischen Murska
Sobota bekomme ich
den bisher hochsten
Punkteschnitt fiir ein
Gericht. Ein Blitterteig-
gebick! Saublod, dass
ich neben der Premurs-
ka Gibanica auch noch
Gulasch mit Schweine-
fiilen kochen muss (ge-
lingt nicht ganz so gut)
und die Punkte am Ende
verrechnet werden.

Fortbewegungsmittel in Europa:
Auto, Moped, Paddelboot, Segel-

schiff, Flugzeug, Traktor, Bahn,
Pferd, Fahrrad, Bus, Wohnwagen.

—

heilRt das Gericht, das mir mei-
ne Nr. 1-Jury-Bewertung einge-
bracht hat: »Es hat mir sehr gut
geschmeckt. Die Fische waren
perfekt auf den Garpunkt ge-
kocht«, sagt kein geringerer als
die franzosische Kochlegende
Marc Haeberlin tiber meinen
StiRwasserfisch-Eintopf »Mate-

lote« in Kaysersberg. Grof3e Ehre!

MATELOTE

nach eigenen Angaben in der
Nacht allein in einem Wohn-

wagen im schwedischen Wald
bei Stockholm. Biaren, Einbre-

cher, Elche, so viele gefahrliche

Wesen!

LWEI

Stunden schlift Ali Giingormiis
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