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1. Einleitung

Klassische Kochsendungen, Kochduelle zwischen Kochprofis, Kochduelle zwi-
schen Laien, Koche, die seltsame Rezepte aus dem Internet nachkochen, Man-
ner, die sich ins Herz einer Frau kochen, Kéche, die erfolglose Restaurants zu
retten versuchen, Kéche, die Lehrlinge ausbilden und so weiter und so fort.

Egal wann man den Fernseher einschaltet, auf einem Fernsehsender werden
bestimmt gerade Speisen zubereitet. Ob ein Koch Tipps fur die besten Schnitzel
verrat oder ein anderer Koch Jugendliche Spaghetti Bolognese kochen lasst, um
Zu zeigen, dass sie es nicht kdnnen, ist egal. Hauptsache, es dreht sich um Es-
sen und Kochen, denn das interessiert offenbar die Zuschauer. Mittlerweile gibt
es sogar einen Fernsehsender, Bon Gusto TV, der sich ausschlief3lich mit Essen
und Kochen beschéftigt und das rund um die Uhr. Hier werden verschiedene
Sendungen zu verschiedenen Themen angeboten, wie etwa NORDLICHTER —

SKANDINAVISCH GUT oder BACKEN!.

Doch wann kam es zu dieser immensen Fille an Kochsendungen? Was faszi-
niert die Menschen daran, anderen beim Kochen zuzusehen? Was unterhalt die
Zuschauer von Kochsendung? Haben diese Sendungen tberhaupt Einfluss auf

das Ess- und Kochverhalten der Menschen?

In dieser Arbeit wird zu Beginn die historische Entwicklung von Kochsendungen
umrissen, von den Anfangen im Radio tUber die ersten Kochsendungen im Fern-
sehen hin zu einem Uberblick Giber derzeit laufende Kochsendungen.

Im darauf folgenden Kapitel gehe ich auf die Platzierung von Kochsendungen in
der Programmgestaltung und der Frage nach dem Zielpublikum ein. Warum wer-
den manche Kochsendungen zu Mittag und manche im Hauptabendprogramm
gezeigt? Hierbei ist die Art des Senders zu berticksichtigen, denn 6ffentlich-
rechtliche Sender haben andere Pflichten als private Sender. An dieser Stelle soll
auch das Werbeumfeld dieser Formate betrachtet werden. Denn inhalts&hnliche
Werbung soll den Zuschauer eher davon abhalten, das Programm zu wechseln,
als Werbung, die mit dem Thema der Sendung nichts zu tun hat. Der Zusam-

menhang von Kochsendungen mit den Begriffen Infotainment und Edutainment



wird in diesem Kapitel ebenfalls erlautert.

Des Weiteren werde ich mir die Frage stellen, was einen Fernsehkoch auszeich-
net. Muss er wirklich gut kochen kénnen, oder muss er blof3 ein guter Entertainer
sein oder braucht er vielleicht doch beides? Warum wurde der junge Koch Jamie
Oliver so bekannt und beliebt? Wie muss sich ein Koch im Fernsehen prasentie-
ren und in Szene setzen um erfolgreich zu sein? In diesem Kontext werde ich

auch auf den Lifestyle Jamie Olivers eingehen.

Der zweite grol3e Teil dieser Arbeit beschaftigt sich mit der Analyse der zwei
Kochsendungen JAMIE AT HOME und PROMI KOCHARENA.

Folgende Fragen werde ich mir in Kapitel 4 und 5 stellen:

Was unterscheidet Jamie Oliver von anderen Fernsehkéchen? Was wird ge-
kocht? Womit wird gekocht? In welchem Umfeld wird gekocht? Wie sehen die
Kichen aus? Wie wird das Kochen inszeniert? Wie wird der Umgang mit Essen
gezeigt? Wie wird der Koch in Szene gesetzt? Wie sieht der dramaturgische Auf-
bau der Sendungen aus? Was sind die grof3ten Unterschiede zwischen den For-
maten?

Um diese Aspekte zu analysieren, werde ich mich an dem Buch FiLM- UND FERN-
SEHANALYSE von Knut Hickethier orientieren und Sendungen nach der hermeneu-
tischen Film- und Fernsehanalyse betrachten.

Die konkrete Forschungsfrage dieser Arbeit ist folgende:

Wie hat sich die Bedeutung des Kochens im Fernsehen verandert und wie

wird das Kochen heute dargestellt?

Der erste Teil dieser Arbeit liefert Hintergrundwissen tiber Kochsendungen und
deren Umfeld, um im Analyseteil Schlussfolgerungen fur zwei konkrete Sendun-

gen zu ziehen.



2. Historischer Uberblick tiber die Entwicklung der Kochsendun-

gen

Kochrezepte weiterzugeben ist so alt wie das Kochen selbst, denn jede Mutter
lernte ihrer Tochter, wie man kocht und gab Rezepte weiter. Durch die neuen
Medien, Radio und Fernsehen, wurden lediglich die Reichweite und der Verbrei-
tungsgrad der Rezepte vergrofRert. Nun konnten Rezepte und Anleitungen auch
andere Bundeslander oder sogar Staaten erreichen.

Kochsendungen sind also keine Erfindung der heutigen Programmchefs, denn
bereits vor Beginn des Fernsehzeitalters gab es Kochsendungen im Radio, die
spater fur das Fernsehformat adaptiert wurden. Fernsehkochsendungen sind al-

so so alt wie das Medium selbst.

2.1. Radiosendungen

HOUSEKEEPER'S CHAT war eine der ersten amerikanischen Radiosendungen, in
der nicht nur Uber das Kochen gesprochen wurde, sondern auch nutzliche Tipps
zur Haushaltsfihrung gegeben wurden. Die 15-minttige Sendung beinhaltete
auch die Rubrik ,What Shall We Have for Dinner?* und war somit eine der ersten
Kochsendungen im Radio. Star der Sendung war Aunt Sammy, die abhangig von
regionalen Akzenten und Sprachmustern von jeweils einer anderen Frau gespro-
chen wurde. Auch Betty Crocker war in den 1920er Jahren eine Radiogrof3e. Al-
lerdings war sie nicht nur eine Frau mit Kochtipps fur alle Hausfrauen in Amerika,
sondern auch ein Werbemaskotchen fir einen Mehlproduzenten. Begonnen hat
sie bei einem lokalen Sender und wechselte nach zwei Jahren zu einem nationa-
len Sender der USA, gesprochen wurde sie wiederum von unterschiedlichen
Schauspielerinnen. Betty Crocker hielt sich tber drei Jahrzehnte im Programm.
Zusatzlich zu diesen zwei Radiokdchinnen, gab es noch Ida Bailey, die sich im
Radio und in ihrer Sendung Sue Ann Nivens nannte. Ihre erste Sendung hiel3
HosPITALITY TALKS , ging 1923 das erste Mal in Massachusetts tiber den Ather
und wurde schlief3lich 1929 landesweit unter dem Namen THE HOMEMAKERS

HoOuUR gesendet. Im Gegensatz zu Aunt Sammy und Betty Crocker war Sue Ann



Nivens keine erfundene Figur, denn sie war tatsachlich Kochlehrerin und Autorin
von 20 Koch- und Haushaltsbiichern.

Auffallend ist, dass zu Beginn nur Frauen in diesen Sendungen zu hdren waren,
was dem in den 1920er Jahren vorherrschenden Frauenbild entsprach. Fir Man-
ner war es nicht Ublich zu kochen, obwohl auch Singlemanner oder Witwer Ho-
rerbriefe an Betty Crocker schrieben, die stolz darauf waren, sehr wohl kochen zu
kénnen. Manner waren damals eher die professionellen Kéche, die in Restau-
rants ihre Kochkunst entfalten durften. In den friithen 1930er Jahren fuhrte zum
ersten Mal ein professioneller New Yorker Koch, George Rector, durch die Ra-
diokochsendung OuUR DAILY FOOD REcIPES. Dies war wohl die Geburtsstunde der
heutigen Kochsendungen, in denen Spitzenkdche ihre Tipps und Tricks an die
Offentlichkeit weitergeben.

Es ist dennoch auffallend, dass zu Beginn der Kochsendungen im Radio die
sachkundige Person eine Frau war und erst spater die Manner diese Doméne

ubernommen haben.

Lvgl. Collins, Kathleen. Watching What We Eat: The Evolution of Television Cooking Shows. New
York: Continuum, 2009. S. 13ff.



2.2.  Frihe Kochshows in Amerika

Eine der ersten Sendungen, in denen es um Kochen und um Kichen ging, war
THE QUEEN WAS IN THE KITCHEN, die 1945 erstmals tGber die Bildschirme lief. Die
Sendung wurde von einem Hersteller fur Kiichenprodukte gesponsert und han-
delte hauptséachlich davon, wie Kiichen in Zukunft aussehen kénnten. Die Ent-
wicklung zur Kochshow von heute machte auch in den 1940er und 1950er Jah-
ren Station in Haushaltssendungen. In diesen Sendungen gab es einen Koch, der
Tipps zum Kochen lieferte, einen Architekten, der neue Ideen zur Hausdekoration
einbrachte, einen Floristen, einen Kinstler, einen Komiker und einen Modebera-
ter. Solche Sendungen waren damals sehr beliebt und die erste, RADIO CiTY MA-
TINEE von NBC, lief im Mai 1946 an. George Rector war in dieser Sendung, die
fur das Fernsehen adaptiert wurde, der erste Fernsehkoch.

Im August 1946 folgte die erste landesweite Ausstrahlung der ersten reinen
Kochsendung in Amerika. Sie hiel? ELSIE? PRESENTS JAMES BEARD IN ,| LOVE TO
EAT* und der Star der Sendung war, wie der Titel verrat, James Beard, ein gelern-
ter Theaterschauspieler, der jedoch bereits 1945 drei seiner tber zwei Dutzend
Kochbticher veroffentlicht hatte und folglich in der Kochszene kein unbeschrie-
benes Blatt mehr war. Er genoss es, in dieser Sendung seinen beiden Begabun-
gen, dem Schauspielern und dem Kochen nachzugehen. | LovE To EAT war nicht
nur fesselnd, sondern auch unterhaltsam. Zwei Eigenschaften, die auch auf heu-
tige Kochsendungen zutreffen. Zu diesem Zeitpunkt gab es zwei Arten von
Kochsendungen, die einen, die voll von Anleitungen und Belehrungen fir Haus-
frauen waren und die einzigartige Kochshow mit James Beard, in der es um
Spal3 am Kochen ging. Kathleen Collins schreibt diesbezuglich: , The title of the
show alone -1 Love to Eat- went against the grain of the contemporaneous con-
ventional wisdom of eating to live versus living to eat.”

Man mdchte meinen, dass bereits zu Beginn der Fernsehkochsendungen von
professionellen bzw. semiprofessionellen mannlichen Kéchen gekocht wurde. Im
Radio hingegen waren es noch Frauen bzw. Schauspielerinnen, die dem Publi-

kum zuhause vorm Radio Tipps zum Kochen gaben. Doch es gab auch

% Elsie war eine Cow Company und sponserte diese 15 miniitige Sendung.
® Collins, Kathleen. Watching What We Eat: The Evolution of Television Cooking Shows. New
York: Continuum, 2009. S. 28.



Frauen im Fernsehen, die ihre Kochkiinste mit inrem Fernsehpublikum teilten.
Viele Sendungen, die bereits Giber das Radio Beriihmtheit erlangten, wurden fur
das Fernsehen adaptiert - so auch BETTY CROCKER MAGAZINE OF THE AIR. Beinahe
jeder regionale Fernsehsender hatte eine Kochsendung oder eine Haushaltssen-
dung mit einem Teil der Sendung, in der gekocht wurde. Auch die Fulle an Fern-
sehsendern stieg von 1948 (circa 20 Sender) bis 1954 (Uber 300 lokale Fernseh-
stationen) rasant an. Hier nur eine kurze Liste an Kochsendungen aus den
1940er und 1950er Jahren in Amerika, um die Fille an Kochsendungen zu ver-
deutlichen: HOMEMAKER’S EXCHANGE, JESSIE'S TV NOTEBOOK, MARJORIE ABEL'S
HoT POINTS IN THE KITCHEN, BETTY ADAMS’S SUGAR "N SPICE, THE MINNEAPOLIS-
ST.PAUL PROGRAM, THE BEE BAXTER SHOW, RUTH BEAN'S SHOP, LOOK AND COOK,
RuUTH CRANE’S THE MODERN WOMAN, SCOOT KENNEDY AND HIS NEwW ORLEANS
COOKBOOK, HELEN RUTH’S MENU MAGIC, WILMA SIM’S HOMEMAKING WITH KSD-TV
und MARY WILSON’S POTS, PANS AND PERSONALITIES, COOKING WITH ROz oder CHI-

CAGO COOKS WITH KAY MIDDELTON usw.*

* vgl. Collins (2009), S. 31.



2.3. Erste Kochshows in Deutschland und Osterreich

In Deutschland war 1953 BITTE IN ZEHN MINUTEN zU TiscH mit Clemens Wilmenrod
auf NWRD die erste Kochsendung, die im deutschen Fernsehen ausgestrahlt
wurde und die zugleich auch die beliebteste Fernsehsendung in den 1950er Jah-

ren war. In Kapitel 2.3.1 wird auf Clemens Wilmenrod genauer eingegangen.

Der 1896 geborene Franz Ruhm war der erste Fernsehkoch Osterreichs in der
Sendung FERNSEHKUCHE, welche am 6. Februar 1956 zum ersten Mal im ORF
ausgestrahlt wurde. In den 1960er Jahren wurde die Sendung auch im Bayri-
schen Rundfunk gezeigt. Er war gelernter Zuckerbécker, unterrichtete spater Ko-
chen und verfasste eigene Kochbucher. Schon 1928 sprach er auf Radio Wien
uber die Osterreichische und die Wiener Kiiche. DAS FRANZ RUHM KOCHBUCH gilt
bis haute als Standardwerk dsterreichischer Kochbiicher. Doch in der Sendung
FERNSEHKUCHE wurden nicht nur Gerichte von Franz Ruhm zubereitet, auch an-
dere professionelle Kdche durften nach seinem Tod den Schneebesen schwingen
und ihre geheimen Tipps zum Gelingen der zubereiteten Speisen verraten. Zu
diesen Kdchen z&hlten Helmuth Misak, Heinrich Camondo, Ernst Faseth, Helmut
Hofer, Willi Hallmann und Heinrich Kerschner.® Die Sendung war auferst erfolg-
reich und lief bis 29. Dezember 1977, also ganze 21 Jahre lang.

»Nicht nur, aber auch um das Thema Kochen ging es in der Sendung
HAUSFRAU SEIN DAGEGEN SEHR, die von 1958 bis 1962 im ORF zu se-
hen war. Hauptthema der Sendung waren allgemeine Tipps, die die
Hausfrau gemaR dem vorherrschenden Zeitgeist befahigen sollten,
dem schwer arbeitenden Gatten beim Nachhause kommen ein wohl-

wollendes L&cheln ob des tadellos gefilhrten Haushalts zu entlocken.“°

Dieses Format ist mit den amerikanischen Sendungen, in denen Haushaltstipps
gegeben wurden, zu vergleichen und wird auch heute noch verwendet, wie z.B.

in der vom ORF produzierten Sendung HERBSTZEIT (die namentlich der aktuellen

° Vgl. Balt, Britta. ,Jubilaum in ORF 2: 1.000 Sendungen "Frisch gekocht ist halb gewonnen™.
APA OTS. http://www.ots.at/presseaussendung/OTS 20041103 OTS0015/jubilaeum-in-orf-2-
1000-sendungen-frisch-gekocht-ist-halb-gewonnen Stand: 31.08.2011.

®Balt, Britta. ,Jubilaum in ORF 2: 1.000 Sendungen "Frisch gekocht ist halb gewonnen™. APA
oTS.

http://www.ots.at/presseaussendung/OTS 20041103 OTS0015/jubilaeum-in-orf-2-1000-
sendungen-frisch-gekocht-ist-halb-gewonnen Stand: 31.08.2011.
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Jahreszeit angepasst wird). In dieser Sendung werden Reportagen zu aktuellen
Themen gezeigt, oft wird auch gekocht und ein prominenter Gast wird in jede

Sendung eingeladen.

Zusatzlich zur Kochsendung von Franz Ruhm zeigte der Bayrische Rundfunk die
Kochsendung DER FERNSEHKOCH mit Hans Karl Adam. Seine Sendung erfreute
sich in den 1950er Jahren grof3er Beliebtheit und wurde im gesamten Sendebe-
reich der ARD ausgestrahlt. Hans Karl Adam war ausgebildeter Koch und vor
seiner Karriere im Fernsehen als Schiffs- und Meisterkoch eines der bedeutends-

ten Schifffahrtsunternehmen Deutschlands, der Norddeutschen Lloyd, tatig.

Auch in der DDR durfte eine Kochsendung im Rundfunk nicht fehlen. Kurt
Drummer versuchte dort seit 1958, mit seinen Kochkiinsten in der Sendung
FERNSEHKOCH KURT DRUMMER EMPFIEHLT das Publikum zu begeistern. Jedoch sei
zu beachten, dass ihm nur eine beschrankte Auswahl an Lebensmitteln zur Ver-
fligung stand. Dennoch hielt er sich 25 Jahre lang im DDR-Fernsehen und war im
Gegensatz zu Clemens Wilmenrod ausgebildeter Koch, der spater sogar Ernah-
rungswissenschaften und Okonomie studierte. So begann er, dem Fernsehpubli-

kum gesinderes Essen mit frischem Gemuse und Fisch zu empfehlen.

Auch das ZDF folgte dem Trend der Fernsehkochsendung und sendete ab 1967
eine Sendung mit Ulrich Klever, der eigentlich gelernter Journalist und Hundeex-
perte war (er hatte auch eine Fernsehsendung, in der er den Umgang mit Hun-
den zeigte und unterschiedliche Rassen vorstellte). Seine Gerichte pflegte er mit
Haarspray zu verschonern, was sie allerdings ungeniel3bar machte. Abgelost
wurde Ulrich Klever 1972 von Max Inzinger, der als erster ausgebildeter Koch im
ZDF die Pfannen schwang. Er kochte in der Sendung DREHSCHEIBE, die keine
reine Kochsendung war, sondern in der das Kochen nur ein Element des Formats
war. Max Inzinger war der erste, der auch weg von der deftigen Hausmannskost,
hin zur leckeren, aber leichten Kiiche tendierte und auf den Gesundheitsfaktor
beim Essen Wert legte. Er warb fir kalt gepresstes Olivendl, ballaststoffreiche
Ernahrung und frische Zutaten, im Gegensatz zu Clemens Wilmenrod, der Do-
sengemise und Mayonnaise bevorzugte. Er servierte Gerichte mit den selbst-

kreierten Namen wie ,Salat Nordseewellen“, ,Tomateneier, ,stiRsaure Tomaten*
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oder ,Fertiggerichte raffiniert verfeinert®. Denn auch der Trend zur gesunden Er-
nahrung und das Achten auf die Figur beschaftigten die Zuseherinnen bereits in
den 1970ern. So lockte Max Inzinger sie nicht nur vor die Fernseher, sondern
auch in die Buchgeschafte, um seine Kochbucher zu erstehen. Das Zielpublikum
dieser Sendung waren folglich erndhrungs- und figurbewusste Frauen.

,Bis 1982 stand Inzinger vor dem Herd der "Drehscheibe"”, spater
weihte er das Ostpublikum im DFF-Format "HAPS" in die kulinarischen
Finessen ein. Nachdem 1992 ein Sendeprojekt mit Sat.1 geplatzt war,
sank der Stern des einstigen Kochstars rapide.“’

Von 1978 bis 1998 wurde im ORF die Sendung HAFERLGUCKER gezeigt, die ab
1985 HAFERLGUCKER UNTERWEGS hiel3. Hier reisten unter anderem Josef Ferner,
Helmut Vodicka und Franz Zodl (allesamt 6sterreichische Kdche) durch ganz
Osterreich, um schmackhafte Gusto-Stiicke aus den Regionen ausfindig zu ma-
chen. Bevor die Sendung auf Reisen ging, wurden traditionelle Speisen wie Ja-
gerrostbraten, gefillte Truthahnschnitzel oder gerollter Kalbsnierenbraten von

Josef Kudin und Helmut Vodicka gekocht.?

Auffallend ist auch hier, dass ausschlie3lich Manner am Herd standen, obwohl
besonders in den 1950er, 1960er und auch noch in den 1970er Jahren meist
Frauen fur das leibliche Wohl der Familie sorgten. Diese Dominanz der mannli-
chen Koéche lasst sich durch das z.T. bis heute vorherrschende Klischee erklaren,
Manner seien die professionelleren Kéche. Doch halten mittlerweile auch viele
Frauen Einzug in die professionelle Gastronomie. Beispiele fur Spitzenkdchinnen
sind Sarah Wiener, Johanna Maier, Sohyi Kim, Lea Linster oder Cornelia Poletto.
Nichtsdestotrotz wird nach wie vor behauptet, der raue Umgangston in Gastro-
nomiekichen sei nichts fr Frauen. In einem Interview von EINESTAGES mit Jo-
hann Lafer wurde auch die Frage gestellt, warum immer noch vorrangig Manner
im Fernsehen kochen. Seine Antwort:

.Lafer: \Wenn Sie sich die Situation in der Gastronomie und vor allem
der Topgastronomie ansehen, dann gibt es auch dort mehr Manner als

" Iken, Katja. ,Deutschlands erster Fernsehkoch: Mister Toast Hawaii.“ Einestages:
Zeitgeschichten auf Spiegel online.
http://einestages.spiegel.de/external/ShowAlbumBackgroundPrint/al716.html Stand:
15.08.2011.

® vgl. Balt, Britta. ,Jubilaum in ORF 2: 1.000 Sendungen "Frisch gekocht ist halb gewonnen™.
APA OTS. http://www.ots.at/presseaussendung/OTS 20041103 OTS0015/jubilaecum-in-orf-2-
1000-sendungen-frisch-gekocht-ist-halb-gewonnen Stand: 31.08.2011.
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Frauen. Die Betonung liegt auf mehr, denn die Frauen erobern auch
hier, wie in der Politik und im gesamten taglichen Leben immer mehr
Positionen - und das finde ich gut so.“*

Nach wie vor sind Frauen in den Kuchen der Gastronomie und den Fernsehku-
chen eher die Ausnahme. Oft treten sie in Kochsendungen als Assistentinnen,
Moderatorinnen oder als Gaste auf. Warum aber in Amerika die ersten Radio-
kochsendungen mit Frauenstimmen vertont wurden und hier nicht auch schon
mannliche Experten zu Rate gezogen wurden, bleibt eine derzeit noch offene

Frage.

2.3.1. Clemens Wilmenrod

Clemens Wilmenrod wurde am 24. Juli 1906 als Carl Clemens Hahn geboren
und starb am 12. April 1967. Er beging Suizid, nachdem er erfahren hatte, dass
er an Magenkrebs erkrankt war. Seinen Kinstlernamen leitete er von seinem
Heimatort Willmenrod im Westerwald in Deutschland ab. Er war kein ausgebilde-
ter Koch, sondern gelernter Schauspieler. In seiner legendaren Kochsendung
BITTE IN ZEHN MINUTEN zU TISCH kreierte er Speisen wie den Toast Hawaii oder die
gefullte Erdbeere. Assistiert wurde ihm dabei von seiner Ehefrau Erika Klink, und
auch sein vollelektronischer ,Schnellbrater Heinzelkoch* durfte nicht fehlen.™® Zu
Beginn der Sendung wurde sie auch oft unter anderen Titeln ausgestrahlt, wie
z.B. WAS MIR SCHMECKT, SCHMECKT AUCH ANDEREN, KOCHKUNST FUR MODERNE FEIN-
SCHMECKER oder CLEMENS WILMENROD BITTET zU TiscH.™* Die 15-miniitige Live-
Sendung lief von 20. Februar 1953 bis zum 16. Mai 1964 auf NWDR bzw. auf
WDR und umfasste 180 Folgen.

»2Ausgestrahlt zu [sic] besten Sendezeit, am Freitagabend um 21.30
Uhr, avancierte die im NWDR prasentierte Live-Show von Wilmenrod
im Handumdrehen zur beliebtesten Sendung der Deutschen. Mit Zu-
schauerzahlen von bis zu drei Millionen toppte der Fernsehkoch zwi-
schenzeitlich sogar die "Familie Schélermann”, Deutschlands erste

TV-Familienserie, die Einschaltquoten von 70 bis 90 Prozent einfuhr.“*?

*http://einestages.spiegel.de/static/authoralbumbackground/1725/ kochen ist _die sehnsucht na
ch_einer_heilen_welt.html Stand: 15.08.2011. (Interview mit Katja Iken)

10 Vgl. Reufsteck, Michael und Niggemaier, Stefan (Hg.). Das Fernsehlexikon: alles tiber 7000

Sendungen von Ally McBeal bis zur ZDF-Hitparade. Minchen: Goldmann, 2005.S.158.

1 vgl. Reufsteck (2005), S.158.

12 Iken, Katja. ,Deutschlands erster Fernsehkoch: Mister Toast Hawaii.“ Einestages:
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Obwohl seine Kochkiinste zu wiinschen ubrig liel3en, war er bei den Hausfrauen
sehr beliebt und traf den Geschmack seines Zielpublikums sehr genau. Die Profi-
kéche schatzten ihn hingegen kaum, da er fir seine Speisen oft Ketchup, Ma-
yonnaise und Dosengemuse verwendete. AuRerdem wurde ihm vorgeworfen,
nicht einmal Gefligel tranchieren zu kénnen. ,Als Wilmenrod eines Abends vor
laufender Kamera die sogenannte "Blitzgulasch-Suppe" kreierte und kurz ange-
bratenes Fleisch in siedendes Wasser warf, ging ein Aufschrei des Entsetzens
durch die Zunft.“*3

»IN seiner ersten Sendung servierte er »Fruchtsaft im Glas, italienisches Omelett,
Kalbsniere gebraten mit Mischgemiise aus der Dose, Mokka«.“** Seine Gerichte
waren nicht die innovativsten, dennoch hatte er eine originelle Art, diese zu pra-
sentieren und zog sein Publikum damit in seinen Bann. Zu seinem Stil gehorte
es, standig Anekdoten zu erzahlen und ,abenteuerliche Namen flr banale Ge-

richte*!®

zu erfinden. Er setzte sich in seiner Sendung gern selbst in Szene und
liel3 sich sein Gesicht als Strichzeichnung auf seine Schirze drucken, damit sein
Kopf auch im Bild war, wenn die Kamera eigentlich auf seine Hande vor seinem
Bauch beim Kochen gerichtet war.

Clemens Wilmenrod war auch der erste, der Produktplatzierung in seiner Sen-
dung par excellence betrieb und gut davon leben konnte. Kiihischranke verwen-
dete er von der Marke Bosch und auch Kiichenutensilien der Marken Schneid-
boys oder Heinzelkoch wurden von ihm in seiner Sendung beworben. Er war
vermutlich dafir verantwortlich, dass beinahe jede Hausfrau in den 50er Jahren
einen Rumtopf der Fima H. H. Pott zuhause hatte. Der SPIEGEL deckte auf,
dass er von einem Geflugelfarmbesitzer mit 1000 Deutschen Mark bestochen
wurde, um den bis dahin eher unbeachteten Puter in den deutschen Haushalten
populdr zu machen. Der SPIEGEL deklarierte den selbst ernannten ,,Bundesfein-

schmecker” nun als ,Bundesverbrauchslenker* und der NWRD musste auf diese

Zeitgeschichten auf Spiegel online.
http://einestages.spiegel.de/external/ShowAlbumBackgroundPrint/al716.html Stand:
15.08.2011.

'3 Iken, Katja. ,Deutschlands erster Fernsehkoch: Mister Toast Hawaii.“ Einestages:
Zeitgeschichten auf Spiegel online.
http://einestages.spiegel.de/external/ShowAlbumBackgroundPrint/al1716.htm| Stand:
15.08.2011.

! Reufsteck (2005), S.158.

!* Reufsteck (2005), S.158.
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Vorwirfe reagieren. Von diesem Zeitpunkt (September 1957) an lief BITTE IN ZEHN
MINUTEN zU TiscH nur noch einmal im Monat und sechs Monate spater wurde die
Sendung ins Nachmittagsprogramm verschoben.*®

Dennoch war Clemens Wilmenrod der Vorreiter der heutigen Fernsehkdche und
lautete die Ara der Kochsendungen in Deutschland ein.

1% Iken, Katja. ,Deutschlands erster Fernsehkoch: Mister Toast Hawaii.“ Einestages:
Zeitgeschichten auf Spiegel online.

http://einestages.spiegel.de/external/ShowAlbumBackgroundPrint/al716.html Stand:
15.08.2011.
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2.4. Kochen im Fernsehen

Warum ist gerade das Kochen als eine alltagliche Tatigkeit zum Thema derart
vieler Sendungen geworden? Warum gibt es keine Sendungen, in denen man
Menschen beim Bigeln, Staubsaugen oder Fensterputzen zusieht?

Meiner Meinung nach besteht der Unterschied zu diesen anderen alltaglichen Ta-
tigkeiten darin, dass die Speisenzubereitung seit Menschengedenken Tradition
hat. Friher war es weitestgehend die Frau, die zuhause das Essen fur die Fami-
lie gekocht hat. In der Gastronomie haben auch 2012 noch meist Manner die
Oberhand in den Kichen. Dennoch hat jeder schon einmal gekocht und wenn
nicht, so wurde er bekocht und genoss die Gaumenfreuden, die ihm kredenzt
wurden. Essen ist ein essentieller Bestandteil menschlichen Lebens und damit
auch die Speisenzubereitung.

Je kultivierter der Mensch wurde, desto mehr Kultur brachte er auch auf Herd
und Tisch und bemuihte sich, die groRRe Vielfalt an Nahrungsmitteln auch von an-
deren Volkern und Kontinenten zu geniel3en und das Spektrum der Moglichkeiten
zum Beispiel im Bereich des Wirzens , zu vergrol3ern.

Deshalb wurden Rezepte schon sehr frih aufgeschrieben und an die n&chste
Generation weitergegeben. Kochbiicher sind ebenfalls eine lang existierende
Form der Rezeptweitergabe. Als das Medium Fernsehen ins Leben gerufen wur-
de, war die logische Schlussfolgerung, dass man auch hier Tipps zum Kochen
vermitteln und Kochen zum Kult machen wollte. Kochen setzt gewisse Grund-
kenntnisse voraus, die gelernt werden missen. Kochsendungen bieten hier eine

gute Moglichkeit, um diese zu vermitteln.

Essen ist fur die Menschheit Uberlebenswichtig. Nicht alles kann roh verzehrt
werden, das meiste muss zuerst gegart werden, um vom Menschen verdaut wer-
den zu kénnen. Vor allem wurden Speisen jedoch gekocht, weil sie gebraten, ge-
dunstet, gebacken, gegrillt usw. einfach besser schmecken und Geschmack bei
der Befriedigung von Geliisten eine wesentliche Rolle spielt. Das wussten bereits
Steinzeitmenschen. Eine Mahlzeit, die gut schmeckt, lasst einen langer satt sein
und stellt eine héhere Form der Befriedigung dar, als eine Mahlzeit, die nicht
mundet. Doch gerade weilEssen zu den essentiellen Bedurfnissen des Men-
schen zahlt, Staubsaugen hingegen nicht, wird es m.E. immer TV-Sendungen
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geben, welche die jeweilige Koch-, Tisch-, Ess- und Trinkkultur widerspiegeln.
So wie die menschliche Fortpflanzung ist auch das Essen fiur die Menschheit
Uberlebenswichtig. Kochsendungen zeigen, &hnlich wie pornografische Filme, ein
menschliches Grundbedurfnis so lustvoll, kreativ und sinnlich wie moglich. Vor
allem die Empfindung von Lust spielt hier eine bedeutende Rolle. Wir essen,
worauf wir gerade Lust haben, wenn es irgendwie mdglich ist. Wenn das Essen
schmeckt und wir satt sind, empfinden wir eine Form der Befriedigung. Meist wird
in Gesellschaft gegessen, es ist also ein Akt der Geselligkeit. In Kochsendungen
wird uns gezeigt, wie man Speisen so zubereitet, dass sie schmecken und uns
Befriedigung verschaffen. Doch selbst wenn der Zuschauer sich diese gezeigten
Gerichte niemals selbst zubereitet, sondern passiv mit einer Packung Chips vor
dem Fernseher liegt oder auf eine Tiefklihlpizza zurlckgreift, um diese dann zu
den Erlauterungen einer genialen Speisenfolge zu essen, erfahrt er eine tiefere
Art der Befriedigung. Dadurch, dass die Menschen in den Kochsendungen gro-
Ben Genuss empfinden, wenn sie die kostlichen Speisen probieren, empfindet
auch der Zuschauer zuhause mit seiner Pizza grof3eren Genuss und hat daru-
berhinaus die Arbeit des Kochens an den Fernsehkoch delegiert, was dadurch
weitere Gliicksgefuhle erzeugen kann. Genau dieser Aspekt lasst sich auch auf
Sitcoms mit Dosengelachter umlegen. Denn der Zuschauer betrachtet eine lusti-
ge Szene oder hort einen Witz, braucht aber selbst nicht mehr zu lachen, well
das die Sitcom bereits selbst Ubernimmt, und der Zuschauer dadurch Befriedi-
gung erfahrt.>” Robert Pfaller hat dies als Interpassivitat beschrieben. Interpassi-
vitat beschreibt den Vorgang, wenn eigene Handlungen oder Empfindungen an
auRere Objekte oder Personen delegiert werden.*® Der Interpassive sucht stets
nach Personen oder Gegensténden, die an seiner Stelle konsumieren, lachen,

weinen, lieben, schlichtweg geniel3en.

Durch Kochsendungen passiert aber auch eine gewisse Art der Loslésung von
alltaglichen Erfahrungen, die mit dem Kochen gemacht werden. Zuhause hat die
Mutter 6fters Stress und muss jeden Tag eine Mahlzeit fir die Familie auf den

Tisch stellen. In Kochsendungen wird das Essen mit Freude und Leichtigkeit zu-

o Vgl. Pfaller, Robert. ,Einleitung.” Pfaller, Robert (Hg.). Interpassivitat: Studien Uiber delegiertes
GenielRen. Wien: Springer Verlag, 2000. S. 1-11.
% vgl. Ebenda. S.1-11.
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bereitet und hinterlasst einen vollig anderen Eindruck als im realen Leben, nam-
lich einen ausschlief3lich positiven. So kénnen die Zuschauer aus ihrer gestress-
ten Welt in eine heile Welt der besten Schmankerl und Kostlichkeiten fliichten. Es
darf also auch der eskapistische Aspekt von Kochsendungen nicht auf3er Acht

gelassen werden.
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2.5. Uberblick tiber derzeit laufende Kochsendungen

FRISCH GEKOCHT MIT ANDI UND ALEX (ORF2, TW1)

Andreas Woijta (er arbeitet im Minoritensttberl in Wien) und Alexander Fankhau-
ser (er besitzt ein Restaurant in Tirol) sind zwei Profikdche aus Osterreich und
seit 2008 die Kochstars des ORF. Die Sendung wird wochentags im Mittagspro-
gramm ausgestrahlt und erfreut sich hoher Quoten. Der Schauplatz der Sendung
ist seit Herbst 2010 ein Gasthaus, das auch fiir die Offentlichkeit zugénglich ist.
Es werden Tipps zum guten Kochen und Ratschlage zur gesunden Erndhrung

gegeben.

SILENT COOKING (ORF eins)

~Schweigende Kochkunst feierte ihre Premiere in der "Donnerstag
Nacht" am 14. Juni 2007 in ORF eins. Um ca. 0.40 Uhr zeigte Patrick
Miiller in "Silent Cooking", dass wahre Kochkunst keiner Worte bedarf.
Untermalt von Musik zauberte Patrick Muller in jeder Sendung ein
dreigdngiges Meni - jedes Rezept seine eigene Kreation - und be-
weist, dass man beim Kochen auch schweigen kann.“*°

Aktuell kocht Simon Xie Hong in SILENT COOKING und verzaubert das Publikum
mit asiatischen Spezialitaten und das auch wieder ganz ohne Worte. Ich werde
jedoch etwas spater in dieser Arbeit noch genauer auf diese Kochsendung ein-

gehen.

KocH mIT OLIVER! (PULS 4)

Bei dieser Sendung handelt es sich um eine klassische Kochsendung. Der Hau-
benkoch Oliver Hoffinger kocht gesunde, der Saison angepasste Gerichte und
erlautert zwischendurch, worauf man beim Kauf der Produkte achten soll und
welche Unterschiede es bei den Produkten gibt. Tipps zum Kochen fehlen auch
in dieser Sendung nicht. Ein Unterschied zu anderen Kochsendungen ist aller-
dings, dass eine weibliche Stimme aus dem Off seine Arbeitsschritte erklart und
zusatzlich im Hintergrund Musik lauft, die jedoch verstummt, sobald der Hauben-

koch zu erklaren beginnt.

19 http://kundendienst.orf.at/programm/fernsehen/orfl/silent_cooking.html Stand: 01.08.2011.




19

LAFER! LICHTER! LECKER! (ZDF, ZDF neo)

Johann Lafer und Horst Lichter sind zwei Spitzenkéche, die in ihrer Sendung un-

ter Mithilfe zweier stets wechselnder Promis verschiedenste Gerichte kochen. Die
Sendung lauft bereits seit dem 9.Dezember 2006 und erfreut die Zuschauer nicht

nur mit Kochkunst, sondern auch mit lustigen Kommentaren der Kéche.

Die KUCHENSCHLACHT (ZDF)

Seit dem 14. Janner 2008 begegnen sich jede Woche sechs Hobbykdche, die
jeweils ein Gericht kochen und von einem fachkundigen Experten beurteilt wer-
den. Jeden Tag muss ein Kandidat die Runde verlassen, bis am Freitag die zwei
Besten im Finale stehen. Unterstutzt werden die Hobbykdche jede Woche von
einem anderen Starkoch aus LANZ KOCHT!. Der Gewinner der Sendung darf bei
der nachsten Sendung von LANz KOCHT! in der ersten Reihe sitzen und die Kost-

lichkeiten der Spitzenkdche geniel3en.

LANZ KOCHT! (ZDF, 3 sat)

Die von Markus Lanz moderierte Sendung LANZ KOCHT! wird jeden Freitag im
ZDF im Spatprogramm ausgestrahlt. Die Sendung an sich gibt es bereits seit
dem 21. Janner 2005 und wurde zuerst von Johannes B. Kerner moderiert. Seit
06.06.2008 hat Markus Lanz die Sendung tibernommen, in der funf Spitzenkdche
jeweils einen Gang eines Funf-Gange-Menus kochen. Am Ende darf der Gewin-
ner der Sendung DIE KUCHENSCHLACHT die Speisen verkosten, dies ist allerdings
eine Neuerung, denn zu Beginn der Sendung durfte der Gewinner selbst einen
Gang des Menus kochen. Folgenden Kéchen kann man bei LANzZ KOCHT! regel-
mafig beim Kochen zusehen: Steffen Henssler, Alexander Herrmann, Mario Ko-
taska, Kolja Kleeberg, Horst Lichter, Johann Lafer, Nelson Miiller, Léa Linster,

Cornelia Poletto, Andreas C. Studer, Alfons Schuhbeck und Sarah Wiener.

TOPFGELDJAGER (ZDF)

In der Sendung, welche seit dem 19. August 2010 zu sehen ist, treten zwei Frau-
en und zwei Manner mit jeweils drei Gerichten gegeneinander an. Beide Teams
haben identische Zutaten zur Verfligung, aus denen sie eigenstandig drei Gange

zubereiten mussen, fur die sie 45 Minuten Zeit haben (bis zur 50. Sendung 40
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Minuten). In vier — anfanglich drei — Quizrunden kdénnen die Teilnehmer weitere
Zutaten gewinnen.?® Moderiert wird die Sendung von Steffen Henssler, der auch
selbst immer den Kochlé6ffel fur ein schnelles Gericht schwingt. Am Ende ent-
scheidet Frank Rosin als Juror, welches Team gewonnen hat und in die nachste
Runde kommt. Die Teams kénnen zwischen 1.000 und 10.000 Euro gewinnen, je
nachdem, ob sie am néchsten Tag wieder gewinnen oder ausscheiden. Die
Sendung ist auch deshalb sehr beliebt, weil Steffen Henssler immer wieder ironi-
sche Bemerkungen zu den anderen Sendungen macht, welche zeitgleich auf
anderen Sendern laufen (z.B.: STURM DER LIEBE, RICHTERIN BARBARA SALESCH,

VERDACHTSFALLE) .

SCHUHBECKS (BR)

Alfons Schuhbeck, ein bayrischer Spitzenkoch, kocht in dieser Sendung, die es
bereits seit 1993 gibt und friiher GENIEREN ERLAUBT hiel3, meist bodenstandige,
regionale Gerichte. Unterstitzt wird er in seiner Sendung, die sonntags um 16:30
Uhr im Bayrischen Rundfunk lauft, von ElImar Wepper. Die beiden unterhalten
sich tber das Kochen und es werden auch hier wieder Tipps zum besseren Ge-

lingen gegeben.

TiM MALZER KOCHT! (eins festival, ARD plus, das Erste)

Wie der Name der Sendung bereits verrat, kocht Tim Malzer schnelle und einfa-
che Gerichte und untermalt das ganze mit witzigen Sprtichen in einer unglaubli-
chen Redegeschwindigkeit. Die Sendung wurde zum ersten Mal am 18. April
2009 in der ARD ausgestrahlt und lauft seitdem samstagnachmittags. Die Sen-

dung besticht mit dem Humor Tim Malzers und seiner lockeren Art zu kochen.

PoLETTOS KOCHSCHULE (ARD plus, NDR, SR)

»In ihrer Kochschule vermittelt die Hamburger Starkdchin Cornelia Po-
letto praktisches Grundwissen aus der Kiiche und zeigt Schritt fur
Schritt die Zubereitung bestimmter Produkte. In jeder Folge geht es
um ein bestimmtes Thema. Fir ihren Grundkurs hat die Kochin einen
festen Partner an ihrer Seite: Dennis Wilms. Der geburtige Kieler ist
sowohl Kochschiiler als auch Helfer in der Kiiche.“*

2 y/ql. http://de.wikipedia.org/wiki/Topfgeldjager Stand: 01.08.2011.
2 hitp://www.ndr.de/fernsehen/sendungen/polettos _kochschule/index.html Stand: 01.08.2011.
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Die Sendung lauft seit Herbst 2007 im Fernsehen.

KoCH-KUNST MIT VINCENT KLINK (ARD plus, SWR)

.Meisterkoch Vincent Klink stellt wochentlich zusammen mit Moderatorin Evelin
Konig pfiffige, saisonale Rezeptideen vor, die Geniel3er begeistern und leicht
nach zu kochen [sic] sind.“?? Ausgestrahlt wird die Sendung immer mittwochs um
ca. 18:15 Uhr.

LEAS KOCHLUST (ARD plus)

Die luxemburgische Sternekochin zeigt in ihrer Kochshow, wie man kocht damit
es auch lecker schmeckt. LEAs KOCHLUST lauft seit dem 19. Juli 2004, zuerst auf
SWR, als die Sendung noch KOCHEN LERNEN MIT LEA LINSTER hiel3, und jetzt im
ARD. Sie kocht jede Woche ein Gericht, die Sendung wird jedoch jeden Tag je-
weils zu einer anderen Uhrzeit ausgestrahlt. Zur Seite steht ihr ein Kochlehrling,
dem sie wichtige Schritte erklart und wovon auch der Zuschauer profitiert.

LUST AUF BACKEN (SWR, ARD plus)

Diese wochentliche Sendung widmet sich seit 2011 dem speziellen Bereich des
Backens. Die 30-minltigen Sendungen werden jeden Samstag um 15:30 Uhr auf
SWR gezeigt. Das Konzept ist das einer klassischen Kochsendung. Ein junger
Konditor und Backermeister zeigen in einzelnen Schritten, wie ein Kuchen, eine
Torte oder sonstige Stf3speisen gebacken werden. Hilfe bekommt Hannes We-
ber von einer Moderatorin, Heike Greis, die ihn tatkraftig unterstitzt. Allerdings
sind viele Arbeitsschritte bereits vorbereitet, sodass der Zuschauer zum Nachba-
cken unbedingt das Rezept aus dem Internet braucht, weil Hannes Weber wah-
rend der Sendung keine Gewichtsangaben macht. Er erklart aber im Dialog mit
Heike Greis, welche bestimmten Arbeitspraktiken zum Gelingen von Kuchen

oder Torten beitragen.

ARD-BUFFET (ARD, RBB, SWR)
Das ARD-Buffet ist eine wdchentlich ausgestrahlte Sendung, die sich nicht nur
dem Thema Kochen verschrieben hat, sondern auch Haushaltstipps, Ratschlage

zur gesunden Erndhrung oder Hilfe bei Problemen im Garten bietet. Eine Sen-

2 hitp://www.swr.de/kochkunst/-lid=100862/z17vgo/index.html Stand: 01.08.2011.
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dung besteht aus sechs verschiedenen Rubriken, wobei eine immer das Kochen
betrifft. Moderiert wird die Sendung entweder von Evelin Konig, Florian Weber,
Holger Wienpahl oder Fatma Mittler-Solak, welche sich wochentlich abwechseln.
Zu den Koéchen zahlen Cornelia Poletto, Jacqueline Amirfallah, J6rg Sackmann,
Karlheinz Hauser, Michael Kempf, Otto Koch und Vincent Klink - sie wechseln
einander taglich ab. Jeder dieser Kdche steht flr bestimmte Spezialitaten. So
kocht Jacqueline Amirfallah Gerichte mit orientalischem Einschlag und Vincent
Klink Nouvelle Cuisine. Ausgestrahlt wird die Sendung wochentags von 12:15 bis
13:00 Uhr auf ARD bereits seit 1998.

WUNSCH DIR SAss! (ARD plus, NDR)

.Rainer Sass versteht sich als Botschafter des guten Geschmacks und
der guten Ess-Kultur. "Leider hat das Fast- und Billig-Food auch in
Deutschland eine steile Karriere gemacht und das muss aufhdren”,
meint der NDR Fernsehkoch. In seiner Sendung besucht er Zuschauer
und Zuschauerinnen zu Hause und erfullt ihnen ihre kulinarischen
Wiinsche.*®

Die Sendung lauft seit dem 24. August 2008 auf NDR.

BIBLISCH KOCHEN MIT HEIKE UND ULLA (bibel. TV)

Immer donnerstags um 11Uhr kochen Heike Malasic, eine Ern&hrungsberaterin,
und Ulla Rezepte in Anlehnung an die Bibel. Diese Sendung ist die erste und bis-
her auch einzige christliche Kochshow im deutschen Fernsehen. Zusatzlich zur
Kochsendung gibt es auch ein gleichnamiges Kochbuch, das Heike Malasic ge-
meinsam mit Udo Eckert verfasst hat.

TOPFROCKER — LASSE TISCHT AUF (Kabel 1, Cartoon Network)

In der 25-minitigen Kochsendung fur Kinder tischt der 10-jahrige Nachwuchs-
koch Lasse leckere Gerichte auf. Dabei bekommt er tatkraftige Unterstutzung
von bekannten Fernsehkéchen wie Tim Malzer, Sarah Wiener, Christian Rach
und Steffen Henssler. In jeder Folge zieht Lasse mit einem der vier los und be-
sorgt die Zutaten an der Quelle und bereitet sie dann zu.?* Die Sendung lauft seit
dem 23. Mai 2009 immer samstags gegen sieben Uhr morgens auf Kabel 1.

% hitp://www.ndr.de/fernsehen/sendungen/wuensch_dir_sass/index.html Stand: 01.08.2011.
4 vgl. http://www.fernsehserien.de/index.php?serie=13680 Stand: 01.08.2011.
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LAND & LECKER (WDR)

In LAND & LECKER kochen sechs Bauerinnen um den Titel der besten Landkdchin.
Das Konzept ist ahnlich dem von DAs PERFEKTE DINNER: die Bauerinnen kochen
ein dreigangiges Menu und missen ihre Konkurrentinnen von ihren Kochkiinsten
Uberzeugen. Auch hier kénnen die jeweiligen Dinner mit maximal zehn Punkten
bewertet werden. Diese eher rustikale Sendung gibt Einblick in das Landleben
und das Leben von Frauen auf dem Bauernhof.

LAND & LECKER lauft immer samstags gegen 18 Uhr und dauert ca. 30 Minuten.

SAss — DIe KocHsHow (NDR, rbb)

Hierbei handelt es sich um eine Kochsendung aus dem Jahr 2007, in der Rainer
Sass, wie schon zuvor in der RAINER SASS KOCHSHOW mit einer mobilen Kiiche
durch ganz Deutschland tourt und seine Gerichte zumeist im Freien zubereitet.?®
Er arbeitet jedoch auch nicht alleine, sondern hat meist Unterstiitzung von einem
anderen bekannten Gastkoch wie z.B. von Kolja Kleeberg oder Sarah Wiener.
Die Sendung lauft samstags auf rbb ab 11:15 Uhr und auf NDR immer sonntags
ab 16:30 Uhr.

ALFREDISSIMO! (WDR)

Die 50-minttige Kochsendung mit Alfred Biolek und jeweils einem prominenten
Gast gibt es bereits seit 1994 und wurde auf unterschiedlichen Sendern ausge-
strahlt. Alfred Biolek und sein Gast kochen gemeinsam ein Men, trinken Wein
und unterhalten sich Uber das Privatleben des Prominenten. Zu Kochsendungen,
bei denen man wirklich kochen lernt, zahlt sie aber nicht, weil verhaltnismanig
wenig Uber das Kochen an sich gesprochen wird. Dennoch ist ALFREDISSIMO! be-

liebt, weil stets einfache und schnelle Gerichte gekocht werden.

DAS PERFEKTE DINNER UND DAS PERFEKTE PROMI-DINNER (VOX)
Bei dieser Sendung handelt es sich eher um eine Doku-Soap als um eine Koch-
show, da sich jede Woche funf Kandidaten abwechselnd bekochen und dabei

% vgl. http://de.wikipedia.org/wiki/Rainer Sass Stand: 01.08.2011.
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nicht nur das Kochen im Vordergrund steht, sondern auch der gesamte Abend.
Jeder Teilnehmer muss ein dreigangiges Menu kochen, das am Ende jedes
Abends von den Ubrigen Kandidaten mit maximal zehn Punkten bewertet wird.
Der Teilnehmer mit den meisten Punkten gewinnt 1.500 Euro.

Das gleiche Konzept gilt fiir DAS PERFEKTE PROMI-DINNER, wo allerdings Promi-
nente gegeneinander antreten und der Gewinn an eine wohltatige Organisation

gespendet wird.

DIE KOCHPROFIS - EINSATZ AM HERD (RTL 2)

Die vier Spitzenkdche Frank Oehler, Mike Susser, Ole Plogstedt und Andreas
Schweiger versuchen in dieser Sendung, Gastronomen und ihren Kiichen eine
neue Perspektive zu geben. lhre Einsatzgebiete sind deutsche Gaststuben, in
denen das Essen nicht schmeckt, die Bedienung zu langsam oder die Kiiche ein
Chaos ist. Sie sind das Rettungskommando fiir verzweifelte Kiichenchefs. Mit
Dynamik und Leidenschaft bringen sie Restaurants und ihre Besitzer zurlick auf
die StraRe des Erfolgs - und sorgen dabei fiir Unterhaltung.?® Die Sendung l&uft
seit 2005, doch kochten zu Beginn noch Ralf Zacherl, Martin Baudrexel, Mario
Kotaska und Stefan Marquard. Drei der vier Koche wechselten aber zu VOX und
haben dort eine ahnliche Sendung namens Die KUCHENCHEFS. Diese lauft sonn-
tags um 19:15 Uhr.

UNTER VOLLDAMPF (VOX)

Funf Kandidaten missen eine Woche lang in einem Restaurant kochen, um zu
beweisen, dass sie so gut sind wie die Profikdche. Der Gewinner erhalt am Ende
der Woche 3000€. ,Die Rollen wechseln taglich, sodass jeder Kandidat am Ende
ein Viergange-Menii zubereitet und einmal im Service gearbeitet hat.*’ Derzeit

ist die Sendung allerdings nicht im Programm.

WER 1S(S)T BESSER? (VOX, seit dem 16.10.2011 um 20:15 Uhr)
Jeweils zwei prominente Frauen und zwei prominente Manner kochen gegenein-

ander ein Dreigdnge-Menl und werden am Ende von Johann Lafer, Estefania

% vgl. http://www.rtl2.de/12.htm| Stand: 01.08.2011.
27 http://www.vox.de/cms/sendungen/unter-volldampf/unter-volldampf-hintergrund.html Stand:
16.09.2011.
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Kister und Ruth Moschner bewertet. Den Part des Moderators tbernimmt Jo-
chen Schropp. Es wird hier nicht nur um die Wette gekocht, sondern auch Quiz-
fragen missenbeantwortet und Spiele gewonnen werden.

»<Auch das nach Frauen und Mannern aufgeteilte Publikum fiebert rich-
tig mit, denn das von den Promis erspielte Geld - bis zu 50.000 Euro -
wird am Ende der Sendung dem weiblichen oder dem méannlichen
Publizléum ausgezahlt - je nachdem, welches Promi-Team gewonnen
hat.”

MESSER GABEL HERZ — DAS BLIND DATE DINNER (PULS 4)

Als richtige Kochsendung kann man diese nicht bezeichnen, aber es zeigt, dass
Kochen nicht nur im Zusammenhang mit Kochen-lernen oder einem Koch beim
Kochen zusehen medienwirksam ist, sondern dass individuelles Kochen fir eine
konkrete Person mit anschlielBendem Dinner ebenfalls die Zuschauer anlockt. In
MESSER GABEL HERZ - DAS BLIND DATE DINNER kochen jede Woche vier Manner
jeweils an einem Abend fir eine Single-Frau. Am Freitag bekocht sie dann die
vier Manner und entscheidet sich, mit wem sie sich eine Beziehung vorstellen
kann. Von den Kochklnsten der Kandidaten kann man nur sehr selten etwas ler-
nen, denn die meisten kdnnen nicht wirklich kochen, was auch zur Unterhaltung
beitragen soll. Mittlerweise gibt es das Ganze auch umgekehrt, es versuchen
sich vier Frauen in das Herz eines Mannes zu kochen und auch Homosexuelle
suchen ihre Partner bereits bei MESSER GABEL HERz. Die Sendung lauft seit dem
Frihjahr 2011 auf PULS 4.

2 hitp://www.vox.de/cms/sendungen/wer-isst-besser.html Stand: 22.09.2011.
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3. Der Wandel des Fernsehens

3.1. Der Sendeplatz von Kochsendungen im Wandel

Kochsendungen laufen mittlerweile zu jeder Tageszeit im Fernsehen. Nicht mehr
nur zu Mittag, auch am Nachmittag, im Hauptabendprogramm oder mitten in der
Nacht fimmern sie Uber die Bildschirme. Es ist nichts Neues, dass Kochsendun-
gen auch am Abend gezeigt werden, denn Clemens Wilmenrods BITTE IN 10 MI-
NUTEN zU TISCH, die erste Kochsendung Deutschlands (1953), lief bereits zur bes-
ten Sendezeit um 21:30 Uhr am Freitagabend. Heutzutage ist es DIE PROMI
KOCHARENA, die einmal im Monat am Sonntag um 20:15 Uhr auf VOX ein abend-
fullendes Format liefert und das Fernsehpublikum vor die Bildschirme lockt. Man
wirde Kochsendungen eher zur Mittagszeit oder am spaten Vormittag zu den
klassischen ,Ess- und Kochzeiten* vermuten. Dies gilt aber nur fir Kochsendun-
gen, deren Zielpublikum Hausfrauen sind, die eine Anregung brauchen, was sie
taglich kochen kénnten. Ein Beispiel ware hier FRISCH GEKOCHT MIT ANDI UND
ALEX, diese Sendung lauft wochentags immer um 13:15 Uhr auf ORF2. Ein Bei-
spiel fur einen ausgefallenen Sendeplatz einer Kochsendung ist SILENT COOKING,
das donnerstags gegen 0:30 Uhr auf ORF1 gezeigt wird. Diese Sendung zieht
ein junges, eher alternatives Publikum an, das spatnachts auch noch wach und
fur neue Kochideen aufgeschlossen ist. Aus diesem Grund wurde ich sagen,
dass der Sendeplatz einer Kochsendung stark mit dem Zielpublikum, das sie er-
reichen mochte, verbunden ist.

Die Programmplanung von TV-Sendern muss sich an den Wiinschen und den
Bedurfnissen des Publikums orientieren, um eine gewisse Bindung zum Rezi-
pienten aufbauen zu kénnen. Untersuchungen zeigen, dass Fernsehzuschauer
nicht wahllos ein Programm sehen, sondern sehr wohl eine Vorstellung davon
haben, was sie sehen mochten und gezielt nach diesen Inhalten suchen. Folglich
zeigt sich die Konzeptlinie eines TV-Senders auch im Zielpublikum, das er mit der

Gesamtheit seines Programms erreichen méchte.*

Um beurteilen zu kbnnen, warum Zuschauer genau dieses oder jenes Programm

29 Vgl. Eick, Dennis. Programmplanung: Die Strategien deutscher TV-Sender. Konstanz: UVK,
2007. S.32.
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schauen, wurde die Uses- and Gratifications-Forschung® ins Leben gerufen.
Hierbei wird der Rezipient als aktiver Teil im Kommunikationsprozess des Fern-
sehens betrachtet, der sich jene Sendung auswahlt, von der er sich am ehesten
die Befriedigung seiner Bedurfnisse erwartet. Der Rezipient wendet eine Art Nut-
zen-Kosten-Rechnung an, die allerdings mit einem gewissen Faktor von Unsi-
cherheit gepaart ist, da er nicht weil3, ob das Programm wirklich das bietet, was
er sucht. Hier kann sich der Zuschauer nur auf seine Erfahrungen oder auf Pro-
gramminformationen verlassen. Doch auch wenn der Zuschauer z.B. die
Kochsendung schon kennt, kann er durch die Gerichte, die gekocht werden oder
durch das Fehlen von Sympathie fur einen Kandidaten enttauscht werden. So
entstehen Praferenzen fir einzelne Sendungen oder Sendungstypen bei den Zu-
schauern. Es kommt auch darauf an, wann eine Sendung ausgestrahlt wird, um
ein bestimmtes Publikum anzusprechen.®* So wird selbst die beliebteste Sen-
dung um drei Uhr frih schlechte Quoten haben, weil um diese Zeit das Fernse-
hen weniger Leute erreicht als im Vorabend- oder tiberhaupt im Hauptabendpro-
gramm. Dies sind aber nicht die einzigen Faktoren, welche die Wahl des Fern-
sehprogramms beeinflussen. Es hangt auch davon ab, mit wem oder in welchem
Umfeld ferngesehen wird. In einer Familie wird oft von den Eltern oder vom do-
minanteren Partner die Programmauswabhl getroffen. Letztlich ist es von grol3er
Bedeutung, ob der Rezipient Gber das Programm informiert ist oder nicht, denn
wenn er keine Informationen Uber das laufende Programm hat, kann er nur
schwer entscheiden, was er gerade sehen méchte.

Mittlerweile bieten einige TV-Sender auf ihren Homepages an, bestimmte selbst
produzierte Sendungen auch langere Zeit, nachdem sie ausgestrahlt wurden, on-
line anzusehen. Mit diesem Service kann der Rezipient verpasste Sendungen

trotzdem sehen.

Auch die Altersgruppen, die ein Sender erreichen mochte, sind unterschiedlich.
So spricht z.B. das ZDF und die ARD eine Zielgruppe an, die durchschnittlich 58
Jahre alt ist, obwohl sie 6ffentlich-rechtliche Sender sind und ein breites Publi-
kum ansprechen sollten. Private deutsche Sender sprechen ein Publikum mit ei-
nem Durchschnittsalter von 43 Jahren an, der genau dem Altersdurchschnitt der

% Eick (2007), S.38.
3L vgl. Eick (2007), S.38.
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deutschen Bevélkerung entspricht.®? Doch versucht das ZDF, um wieder auf die
Kochsendungen zuriick zu kommen, mit dem jungen dynamischen und witzigen
Koch, Steffen Henssler in TOPFGELDJAGER, ein jingeres Publikum anzusprechen.
Da in dieser Sendung immer wieder ironische oder sarkastische Bemerkungen
Uber die auf anderen Programmen laufende Sendungen gemacht werden, zieht
TOPFGELDJAGER ein fernsehkritischeres Publikum an, das Sendungen wie STURM
DER LIEBE oder RICHTERIN BARBARA SALESCH nicht schaut. Auf den beiden deut-
schen offentlich-rechtlichen Sendern laufen derzeit zehn unterschiedliche
Kochsendungen, die sich teilweise stark voneinander unterscheiden. Wobei sich
das ZDF fast ausschlie3lich auf Kochshows spezialisiert hat. Das heif3t, es wird
gegeneinander gekocht, es gibt Quizfragen, das Publikum wird miteinbezogen,
es gibt einen Moderator etc. Die ARD hingegen zeigt sehr klassische Kochsen-
dungen, wobei TiMm MALZER KOCHT! am ehesten ein junges Publikum anzieht.

Ein anderes Beispiel fir einen TV-Sender mit relativ vielen Kochsendungen bzw.
Doku-Soaps, die sich mit dem Thema Kochen beschéftigen, ist VOX, der aller-
dings ein jungeres Publikum anspricht.

»2Auch VOX richtet sich an die Zielgruppe der 14- bis 49-Jahrigen, spricht primar
Frauen an und hat bei den jungen weiblichen Zuschauern zwischen 30 und 39
Jahren die héchsten Marktanteile.**

Kochshows, in denen gegeneinander gekocht (z.B.: DIE KUCHENSCHLACHT) wird
oder Doku-Soaps (z.B. DAS PERFEKTE DINNER, DIE KUCHENCHEFS), in denen ge-
kocht und bewertet wird, sowie auch Sendungen mit jungen dynamischen Ko6-
chen, die schnelle Gerichte zaubern (z.B. Jamie Oliver, Tim Méalzer, Steffen
Henssler), werden m.E. von einem jlingeren Publikum gesehen, als klassische
Kochsendungen, in denen ausschliel3lich gekocht wird (z.B.: SCHUHBECKS). Je-
doch ware SILENT COOKING ein Gegenbeispiel, das auf jeden Fall ein jingeres
Publikum anspricht, obwohl véllig wortlos gekocht wird. So wirde ich diese Sen-
dung aber als generelle Ausnahme der heutigen Kochsendungen sehen, weil sie
in fast allen Punkten anders konzipiert ist als eine gewodhnliche Kochsendung.
Ein Grund dafir, warum Kochsendungen ein kompetitives Element zugefiigt wur-
de, kénnte sein, ein jungeres Publikum fur sich zu gewinnen. Das KOCHDUELL auf

VOX war 1997 eines der ersten Formate, in dem gegeneinander gekocht wurde.

2 vgl. Eick (2007), S.34.
¥ Eick (20079, S. 36.
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Durch den grof3en Erfolg dieses neuen Konzepts (KOCHDUELL lief bis 2005 werk-
taglich) kam es im Laufe der Zeit zu immer mehr Sendungen, die diese Idee des
Wettbewerbs aufgriffen. Mittlerweile gibt es ausgesprochen viele Sendungen, in
denen im Konkurrenzkampf gekocht wird. Einige Beispiele waren: TOPFGELDJA-
GER, DIE PROMI-KOCHARENA, DIE KUCHENSCHLACHT, WER IS(S)T BESSER?, LAFER!,
LICHTER!, LECKER!

Um beide Formate in dieser Arbeit abzudecken, werde ich jewelils eine kompetiti-
ve und eine nicht kompetitive Kochsendung analysieren. Konkurrenz ist in der
heutigen Fernsehlandschaft generell sehr oft ein dramaturgisches Element, be-
sonders bei Reality Formaten. Hierbei denke ich z.B. an Sendungen wie GERMA-
NY’S NEXT TOPMODEL, DEUTSCHLAND SUCHT DEN SUPERSTAR, DIE GRORE CHANCE
etc.

Konkurrenz macht diese Formate erst interessant bzw. ist die Essenz der Sen-

dung, weil es ohne Wettkampf keine Sendung geben wirde.

Aber nicht nur die Tatsache, dass Sendungen durch den Wettbewerb spannender
werden, sondern auch die Entwicklung vom Paldo- zum Neo-Fernsehen spielt
hier eine Rolle. Nach Casetti und Odin ging es im Paldo-Fernsehen noch um die
Wissensvermittlung, das Fernsehen war ein Raum fur Bildung, in dem die Fern-
sehprofessionellen die Lehrer darstellten und das Publikum die Schiler einer
groRen Schulklasse.** Ein weiteres Kennzeichen des Paldo-Fernsehens war die
eindeutige Zuordenbarkeit der Sendungen zu bestimmten Genres. Ubertragen
auf Kochsendungen, in denen der Konkurrenzkampf im Mittelpunkt des Interes-
ses steht, missen beide Kriterien des Paldo-Fernsehens verneint werden. Diese
Sendungen beruhen namlich nicht auf einem padagogischen Konzept und sind
eine Mischform aus Quiz-, Koch- und Unterhaltungssendung. Das Neo-
Fernsehen verlasst aber auch das padagogische Konzept des Paldo-Fernsehens
und veréndert die Position des Zuschauers erheblich. Durch die Einfihrung der
Interaktion mit dem Publikum bekommt der Zuschauer neue Aufgaben zugewie-
sen, die wie folgend lauten:

» Auftraggeber — der Zuschauer kann sich durch Abstimmung wiinschen,

% vgl. Casetti, Francesco u. Odin, Roger. ,Vom Paldo- zum Neo-Fernsehen.: Ein semio-
pragmatischer Ansatz.“ Adelmann, Ralf/Hesse Jan O./Keilbach Judith/Stauff, Markus/Thiele,
Matthias (Hg.). Grundlagentexte zur Fernsehwissenschaft: Theorie-Geschichte-Analyse.
Konstanz: UVK, 2002. S.312.
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welche Filme gezeigt werden.
* Teilnehmer — in Gameshows, Talkshows und auch Kochshows
» Begutachter — in Meinungsumfragen wird eruiert, wie Sendungen bewertet
werden und der Zuseher beurteilt selbst Leistungen von Teilnehmern in
Sendungen (z.B. in Castingsendungen wie DIE GRORE CHANCE oder DAN-
CING STARS).
Im Zentrum des Neo-Fernsehens steht also der Fernsehzuschauer in seinen bei-
den Rollen als Zuschauer vor dem Fernsehgerét und als Gast im Studio. Der Bil-
dungsraum des Paldo-Fernsehens wurde zum Raum des sozialen Zusammen-
seins.* Es wurde wichtig, Meinungen im Fernsehen kund zu tun und tiber Mei-
nungen anderer zu sprechen. Nach Casetti und Odin ist es belanglos, was gere-
det wird und ob die Person, die sich zu einem Thema &uf3ert, Fachkenntnis be-
sitzt oder nicht, Hauptsache ist, es wird geredet und am besten tber alltagliche
Dinge in einer sehr vertrauten Art und Weise. ,Allgemeiner ausgedriickt setzt das
Neo-Fernsehen an die Stelle der hierarchischen Relation des Paldo-Fernsehens
eine Relation der N&he, deren Hauptbezugspunkt das alltagliche Leben ist.“*®
Auf kompetitive Kochsendungen umgelegt, weisen diese viele Merkmale des
Neo-Fernsehens auf. Einerseits weil der Zuschauer als Teilnehmer in der Sen-
dung mitwirkt, aber auch im Studiopublikum als Begutachter des Gekochten und
der Kochklnste der Kandidaten fungiert. Auf der anderen Seite ist auch das Kri-
terium des Gesprachs erfillt, weil in diesen Sendungen stets Uber das Leben der
Kandidaten, deren Erfahrungen beim Kochen und dergleichen gesprochen wird.
Beinahe selbstverstandlich ist es auch, dass sich in diesen Kochshows alle Teil-
nehmer und der Moderator duzen, um die angesprochene Vertrautheit und Nahe

ZUu erwecken.

% vgl. Casetti/Odin (2002). S.315.
% Epbenda. S.316.
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3.2. Das Werbeumfeld von Kochsendungen

Um Zuschauer auch wahrend der Werbefenster einer Sendung vom Zappen ab-
zuhalten, sollte die gezeigte Werbung auf die laufende Sendung abgestimmt
sein. So zeigte sich in einer Untersuchung von Olaf Parge, dass Werbespots, die
formal ihrer Programmumgebung angepasst sind, als weniger stérend empfun-
den werden und deshalb weniger zum Umschalten verleiten, als Werbung, die
thematisch und formal nicht zum Programm passt.?’ So sollten Kochsendungen,
der Audience Flow®® entsprechend, am besten von Werbungen fiir Lebensmittel,
Klchengerate, Haushaltswaren und dergleichen unterbrochen werden, um dem
Zuschauer ein dhnliches Werbeangebot zu liefern, das seinem Programminte-
resse entspricht.
»Die beste Wirkung wird erzielt, wenn das Programminteresse der
Zuschauer mit der passenden Werbung kombiniert wird.« Werbung
und Programm sollten sich also méglichst &hnlich sein. Ist dies nicht
der Fall, kann davon ausgegangen werden, dal} [sic] haufiger gezappt
wird.“*®
Eine andere Form der Werbung, die des Ofteren bei Kochsendungen vorkommt,
ist das Programmsponsoring. Hier wird vollig auf Werbeblécke vor und wahrend
der Sendung verzichtet, da die Sendung von nur einem Sponsor finanziert wird
und nicht von vielen unterschiedlichen Werbenden. Dieser Sponsor hat das ex-
klusive Recht, vor und nach der Sendung mit seinem Logo, Presenter genannt,
fur sich zu werben. Nahere Informationen zu seinem Produkt werden aber nicht
gegeben.*® Ein Beispiel ist LANZ KOCHT, das von Dallmayr Crema d’Oro gespon-
sert wird und dies vor und nach der Sendung mit den Worten: ,LANZ KOCHT
wird/wurde Ihnen préasentiert von Dallmayr Crema d’Oro*.
Doch gibt es auch Mischformen der Werbeunterbrechungen. Bei der PRowmi
KocHaARENA™, auf welche ich im folgenden naher eingehen méchte, gibt es zum

Beispiel ein Programmsponsoring von Woman, das vor und nach der Sendung

37 vgl. Holtmann, Klaus. Programmplanung im werbefinanzierten Fernsehen: Eine Analyse unter
besonderer Berlicksichtigung des US-amerikanischen Free-TV. KdIn: Josef Eul Verlag, 1999.
S. 243.

% Das Streben eines TV-Senders seine Zuschauer, tiber mehrere Sendungen hinweg oder auch
nur wahrend der Werbungpause in einer Sendung, zu halten und nicht den Sender zu
wechseln, also nicht zu zappen.

% Holtmann (1999), S. 244.

“9vgl. Holtmann (1999), S.248.

*1 Ich beziehe mich bei den genannten Werbungen auf die Sendung vom 29. April 2012.
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gezeigt wird, aber auch bei jedem Werbeblock zu Beginn und am Ende. Vor dem
Anfang der Sendung kommt der Werbeslogan ,| am a woman. Viel Spal3 bei der
folgenden Sendung wiinscht Woman.“ und auch die Werbepausen werden von
Woman ein- und ausgeleitet, namlich mit den Worten ,Gleich/Jetzt gibt's mehr mit
Woman.“ Doch gibt es, wie bereits erwahnt, nicht nur dieses Programmsponso-
ring, sondern auch drei gro3e Werbebltcke. Diese Werbung dauert zwischen funf
und sieben Minuten und danach wird noch etwa zwei Minuten lang fur eigene
Sendungen von VOX geworben. Bei den Werbungen ist auffallend, dass sie, wie
auch oben beschrieben, zum Thema der laufenden Sendung passen. Es wird
sehr viel SURigkeiten-, Getranke-, Lebensmittel-, Mébelhaus-, Putzmittel- und Li-
festyleproduktwerbung gezeigt.

Von der Werbung lasst sich auch auf das Zielpublikum der Sendung schliel3en. In
diesem Fall sind es eindeutig Frauen. Wahrscheinlich sogar etwas jungere Frau-
en, die Wert auf ihr Aussehen legen und einen gepflegten Haushalt fihren, doch
keine extrem grof3e Kaufkraft haben. Ein weiterer Hinweis darauf waren die zwei
Autowerbungen, die keine Luxusmarken sind, sondern Autos fur das Durch-
schnittseinkommen der Marken Honda und Dacia. Diese Autos wirden auch den
Bedurfnissen einer modernen Frau mit Kindern entsprechen. Auch die Mébel-
hauser, die hier werben, gehoren nicht zu den exklusivsten, bieten aber gute An-
gebote fur junge Familien. Hier werben Kika, Mdbelix und XXXLutz.

Es wird auch noch eine weitere Moglichkeit der Werbeschaltung genitzt, nam-
lich die eines seitlichen Werbeinserts wahrend der Zubereitung des letzten

Gangs. Hier wird fur 10 Sekunden fur Hilcona frische Pasta geworben.

1.Werbeblock:

Red Bull, Energiesparen Erste Bank , P & G Miutterunterstiitzung, Kinderschoko-
lade, Bionect Wundspray, Durgol Cuisine Kalklser, Wiener Zucker, Red Bull,
Eskimo, Mc Donald’s, M&M's, Somat 10 Geschirrspultabs, Veet Warmwachs,
OMV, Milka Snacks

2.Werbeblock:
Zalando, Kinowerbung, Dr. Oetker Pizza, Baumax, Zalando, Plantur 21 gegen
Haarausfall, Honda Civic, Uncle Bens Risotto Reis, Rexona Maximum Protection,

Knorr Kaiserteller Suppe, Manner Schnitten, Zurtick zum Ursprung Hofer, Tempo
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Taschentlcher, Mdbelix, Brunch Kochrezepte, Mébelix, Blue Star WC Duo, Clini-
gue, Five gum, Calgon gegen Kalk, Rowenta Staubsauger, Brieflos, Samsung

Galaxy Note von t-mobile

3.Werbeblock:

Partnervermittlung e- darling, OBI, Mentadent white now, Vanish Oxy Action, Mc
Donald’s, Taft Power Gel von Schwarzkopf, P & G Mutterunterstiitzung, Veet
Warmwachs, Felix Ketchup mit Stevia, Herold Websites, Scholl Hornhaut Léser,
KIKA, Somat 10 Geschirrspultabs, Dacia Auto, Elie Saab Parfum, W U Lehrgang
Verkauf, Knorr Rindsuppe, Zalando, XXXLutz, Clinique even better, XXXLutz,
Willhaben.at, Neudorf Pflanzenspray
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3.3. Infotainment und Edutainment

Da in Kochsendungen sowohl das Infotainment als auch das Edutainment eine
wesentliche Rolle spielen, erscheint es mir wichtig, deren Bedeutung und Rele-

vanz fir Kochsendungen zu beleuchten.

3.3.1. Infotainment und Kochsendungen

Infotainment ist eine Wortkreuzung aus den beiden englischen Begriffen Informa-
tion und Entertainment und soll genau das darstellen. Informationen soll ein un-
terhaltender Faktor beigemengt werden, damit sie dem Zuschauer interessanter
naher gebracht werden. Dieser Begriff beschreibt eine neue Art der Programm-
gestaltung.

Unter Infotainment wird die Bewertung von Nachrichten nicht nach ihrer Wichtig-
keit, sondern nach dem Effekt und dem Affekt verstanden. Die Verpackung hat oft
mehr Bedeutung als der Inhalt.*?

Jedoch ist es schwierig, den Begriff Infotainment genau festzulegen, weil es meh-

rere unterschiedliche Auffassungsweisen davon gibt.

Nach Wittwen gibt es funf Hauptbedeutungen von Infotainment:

1) Infotainment wird als Sammelbegriff fur die Mdglichkeiten zur unterhalten-
den Aufbereitung von Informationen gesehen. Hier spielt die thematische
Auswahl oder die formale Gestaltung von Bild und Sprache eine Rolle.

2) Sendungsformate, die Unterhaltung und Information vermischen, werden
unter dem Oberbegriff Infotainment zusammengefasst. Beispiele hierfur
waren das traditionelle Frihsticksfernsehen oder Reality-TV.

3) Infotainment ist des Weiteren ein Schlagwort der Medienindustrie fur die
Vermischung von Information und Unterhaltung. In seiner Unbestimmtheit
und Verallgemeinerung bleibt hier der Ausdruck jedoch Leerformel.

4) Der Begriff greift auch tGiber die Grenzen des Medienbereichs hinaus und

42 Vgl. Wittwen, Andreas. Infotainment: Fernsehnachrichten zwischen Information und
Unterhaltung. Bern (u.a.): Verlag Peter Lang, 1995. S.15.
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wird als Modewort in einer Reihe zufélliger Augenblickszuordnungen wie
Literatur, Musik, Malerei bis hin zu Politik und Sport verwendet.

5) Zuletzt wird Infotainment als Fachbegriff im Computerbereich fur interakti-
ve Lern- und Spielprogramme oder allgemeiner fur die Verbindung von

Computer und Fernsehen im Privathaushalt der Zukunft verwendet.*?

Auf Kochsendungen trifft am besten die zweite Definition zu, da unter anderem
im Fruhstucksfernsehen Kochbeitrage oft fixer Bestandteil sind. Folglich ist eine
Kochsendung ein Sendeformat, das als Infotainment bezeichnet werden kann. In
vielen Kochsendungen, z.B. TiMm MALZER KOCHT! oder KOCH MIT OLIVER!, werden
vom Koch wahrend des Kochens Informationen zu den verwendeten Produkten
gegeben. Beispielsweise wenn ein Koch in seiner Sendung erklart, warum es vier
farblich unterschiedliche Pfefferkdrner gibt und womit ihnr Geschmack zu verglei-
chen ware. Solche Hinweise und Informationen haben auch einen belehrenden
Charakter und sind dennoch unterhaltsam, weil sie neues Wissen vermitteln. Aus
diesem Grund fallen Kochsendungen auch unter Edutainment, worauf ich spater

genauer eingehen werde.

Des Weiteren kann man sagen, dass Information und Unterhaltung in den Berei-
chen Inhalt, Stil und Gestaltung des Programms kombiniert werden. Der Rezi-
pient empfindet wahrend einer Infotainment-Sendung, gleichzeitig unterhalten als
auch informiert worden zu sein. Wirth schreibt hierzu, dass Infotainment auch
.die Gleichzeitigkeit von Informations- und Unterhaltungsempfinden beim Rezi-
pienten bzw. der mehrmalige, kurzfristige Wechsel zwischen beiden Rezeptions-

phanomenen“ ist.**

Doch was wird unter dem Begriff Unterhaltung verstanden? Um mit Wolfgang
Ernst zu sprechen, ,Unterhaltung ist, was unterhalt“*>. Demzufolge, l4sst man

den Rezipienten entscheiden, was unterhaltsam ist und was nicht. Um beim Zu-

3 vgl. Wittwen (1995), S.22-23.

* Wirth, Werner. ,Infotainment: Chancen fur die politische Sozialisation Jugendlicher.“ Paus-
Haase, Ingrid/ Schnatmeyer, Dorothee/ Wegener, Claudia (Hg.). Information, Emotion,
Sensation: Wenn im Fernsehen die Grenzen zerflieRen. Bielefeld: GMK, 2000. S.62.

** Ernst, Wolfgang. ,Der Fernsehzuschauer und das Unterhaltungsangebot des Fernsehens.*
Prager, Gerhard (Hg.). Unterhaltung und Unterhaltendes im Fernsehen. Mainz: Hase und
Koehler Verlag, 1971. S.54.



36

schauer ein Gefuhl des Unterhaltenseins hervorzurufen, muss er sich emotional
mit dem Gesehenen verbunden fihlen. Dies kann durch bestimmte unterhaltende
Faktoren begunstigt werden, wobei der Grad der Unterhaltung auch stark von
schwer messbaren Faktoren abhangt. So haben die historische Situation mit ihrer
bestimmten Form der Unterhaltung, die soziokulturelle Einbindung des Rezipien-
ten in eine bestimmte Geschmackskultur und seiner Persdnlichkeitsstruktur, d.h.
seine individuellen Vorlieben und seine Bedurfnisse in der aktuellen Situation,
ebenfalls Einfluss auf das Gefiihl des Unterhaltenseins.*®

Da Geflhle allerdings wissenschaftlich nicht genau definierbar sind, bleibt eine
genaue Definition des Geflihls des Unterhaltenseins leider aus. Wichtig ist nur,
dass Fernsehzuschauer offenbar dieses Gefuihl der Unterhaltung empfinden,
wenn sie sich Kochsendungen ansehen, weil sie sich sonst nicht einer derartigen

Beliebtheit erfreuen wirden.

Nach Andreas Wirth gibt es drei verschiedene Arten von Infotainment, die sich im
Fernsehen durchgesetzt haben:

-Inhaltliches Infotainment

Unter diesen Punkt féllt die Prasentation von sogenannten Softthemen. Diese
Beitrage sind dem Human-Interest-Bereich zuzuordnen.

-Formales Infotainment

Dazu zahlen Sendungen, die sogenannte Hard-Informationen, wie z.B. politische
oder wirtschaftliche Themen, behandeln.

-Kontextuelles Infotainment

Dies beinhaltet Sendungen, deren unterhaltungsorientierte und informationsori-

entierte Beitrage innerhalb der Sendung vermischt werden.*’

Vielen Nachrichtensendungen wurde durch den Vormarsch des Infotainments ein
unterhaltender Faktor beigeflgt. Sie befriedigen nicht mehr nur den Bedarf an
Informationstibersicht, sondern gehen auch dem Wunsch der Unterhaltung des

Rezipienten nach. ,Nicht mehr die Authentizitat steht im Mittelpunkt, sondern die

* vgl. Wittwen (1995), S.24-25.

4 Vgl. Eyberg, Karoline. Kochen ist Kochen — oder doch nicht?: Von der Kochsendung zur Doku-
Soap — Eine am Beispiel von Kultstar Jamie Oliver dargestellte Analyse. Wien: Diplomarbeit,
2005. S.51-52.
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Inszenierung von Authentizitat.“*®

Information und Unterhaltung werden eigentlich mit unterschiedlichen, auf den
ersten Blick nicht zusammenpassenden Assoziationen verknupft. Information
wird mit Sachlichkeit, Objektivitat, Seriositat und Wahrheitstreue in Verbindung
gebracht, Unterhaltung hingegen mit Subjektivitdt, Emotionen, Unseriositat und
Fiktion.

Laut Mikos wird durch dieses Verstandnis der beiden Begriffe ,Ausschlusskom-
munikation® betrieben, die sie dadurch als ,diskursive Elemente symbolischer
Gewalt entlarvt, die zur Durchsetzung von Macht- und Herrschaftsansprichen

dienen“.*®

3.3.2. Edutainment und Kochsendungen

Edutainment ist, ahnlich wie Infotainment, eine Wortkreuzung aus zwei engli-
schen Begriffen, ,education” und ,entertainment®. Bildung und Wissensvermitt-
lung werden demnach mit Unterhaltung kombiniert. Durch die Verschmelzung
dieser Worter zu Edutainment, ist dem Begriff jedoch noch keine eindeutig greif-
bare Definition zuzuordnen, die in Lexika oder Wdrterbiichern nachzuschlagen
ware.>

Edutainment spielt vor allem in der Bildung von Kindern eine bedeutende Rolle.
Der Begriff wird jedoch nicht nur im Zusammenhang mit Fernsehsendungen ver-
wendet, sondern gilt auch als Begriff fur interaktive Computerspiele. Diese Form
des Lernens soll die Lernmotivation steigern, weil die Kinder aktiv durch eigene
Erfahrungen und nach ihren eigenen Interessen lernen konnen. Im Gegensatz
dazu steht der passive Frontalunterricht, bei dem Kindern vorgekauter Stoff vor-
gesetzt wird. In Sendungen wie DIE SENDUNG MIT DER MAUS wird zum Beispiel auf
unterhaltende Weise Wissen vermittelt. Ein Beispiel fur eine Sendung fir Er-

wachsene im Edutainmentbereich, ist DIE MILLIONENSHOW.

8 Eyberg (2005), S.52.

9 vgl. Mikos, Lothar. ,Edutainment und Infotainment: Die lebensweltliche Orientierung des
Lernens.” Paus-Haase, Ingrid/Schnatmeyer, Dorothee/Wegener, Claudia (Hg.). Big Brother:
Information, Emotion, Sensation: Wenn im Fernsehen die Grenzen zerflieRen. Bielefeld:
Schriften zur Medienpadagogik Band 30, 2000. S. 32.

%0 Vgl. Reinhardt, Ulrich. Edutainment: Bildung macht Spal3. Miinster: Lit Verlag, 2005. S.128.
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So zahlen aber auch Kochsendungen durch ihre Wissensvermittlung zum Be-
reich des Edutainments. Ist es eine Kochsendung, in der nicht der Konkurrenz-
kampf im Mittelpunkt der Sendung steht, vermitteln klassische Kochsendungen
oft Wissen uber die Zutaten der Gerichte oder Uber deren Ursprung, Geschichte
oder Produktion. Folglich wird Wissen vermittelt, was zur Erwachsenenbildung
beitragt und o6ffentlich-rechtliche Sender leisten durch Kochsendungen einen Tell

ihres Bildungsauftrags.

Auch Niki Strange schreibt in einem ihrer Aufsatze Uber vier Hauptbestandteile
des Kochsendung-Genres, die einen Bildungs- und Unterhaltungscharakter ha-
ben. Sie nennt die vier Charakteristika ,,Cookery-Educative”, ,Personality”, , Tour-
Educative® und ,Raw-Educative*.

Als ,Cookery-Educative” bezeichnet sie die Anleitung, wie etwas gekocht und
auch gleichzeitig gezeigt wird. Dies braucht einen Lehrer, der verbal, schriftlich
oder visuell die Anleitung gibt.

Unter ,Personality” versteht sie die Person, die in der Sendung kocht. Sie
schreibt sie habe absichtlich den Begriff der ,Personality” und nicht des ,Instruc-
tor* gewahlt, weil ,Personality” mit Unterhaltung konnotiert wird.
»tour-Educative” ist der Begriff, den sie fur unterschiedliche Arten von Reiseele-
menten in Kochsendungen bezeichnet. Kdche reisen oft durch das Land und ge-
ben Hintergrundinformationen zu den unterschiedlichen regionalen Gerichten,
Zutaten etc. Diese Kategorie dient oft als Mdglichkeit, Bildungselemente in die
Sendung einflie3en zu lassen.

Unter ,Raw-Educative” versteht sie den Weg, den ein Lebensmittel vom Rohen
zum Gekochten wéahrend einer solchen Sendung durchlauft. Auch in dieser Kate-
gorie wird oft Uber interessante Details von Nahrungsmitteln aufmerksam ge-
macht, wie z.B. der Nahrwert, die Herkunft, die Arbeit, die hinter der Produktion
steht oder auch die kritische Betrachtung der Produktionsumstande in fremden

Landern. Diese Kategorie hangt oft mit dem , Tour-Educative* zusammen.>*

*L vgl. Strange, Niki. ,Perform, Educate, Entertain: Ingredients oft he Cookery Programme Genre.*
Marris, Paul (Hg.). Media Studies: A Reader. Edinburgh: Edinburgh Univ. Press, 2004. S. 252-
264.
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4. Jamie Oliver — ein Star wird geboren

4.1. Kurzbiografie

James Trevor Oliver wurde am 27.Mai 1975 in Clavering, Grol3britannien, gebo-
ren. Er wuchs als Sohn von Trevor und Sally Oliver auf, die ein Restaurant/Pub
namens The Cricketers besitzen. In diesem besagten Restaurant half Jamie be-
reits im Alter von acht Jahren in der Kiiche mit und bekam Einblick in den Ku-
chenalltag. Mit 16 Jahren ging Jamie Oliver von der Schule ab, um das West-
minster Catering Collage zu besuchen. Nach drei Jahren Ausbildung sammelte er
im ,Chateau Tilques* in Frankreich Erfahrungen. Wie er in einem seiner Kochbu-
cher selbst schreibt, lernte er dort, ,dass Qualitat, Sorgfalt, die Liebe zum Kochen

und eine individuelle Note zusammenspielen miissen“>?

, um gute Gerichte ko-
chen zu kdnnen. Nach seiner Zeit in Frankreich verschlug es ihn nach London,
wo er im ,Neal Street Restaurant® von Antonio Carluccio seine Fahigkeiten unter
Beweis stellen konnte. Dort sammelte er Erfahrung mit der italienischen Kiiche
und deren Zubereitungstechniken. Nach nur einem Jahr wechselte Jamie Oliver
wieder seinen Arbeitsplatz und begann im ,River Café“ zu arbeiten. Ruth Rogers
und Rose Gray, die Besitzer des ,River Café" hatten den Ruf, unkonventionelle
und aulRergewohnliche Gerichte zu servieren, was Jamie Olivers Kreativitat zu
gute kam. Dort arbeitete er drei Jahre lang, bevor er 1997 in einer Dokumentation
Uber das ,River Café" fir das Fernsehen entdeckt wurde. Nachdem die Sendung
Uber das ,River Café" mit ihm gezeigt wurde, bekam er am néchsten Tag Anrufe
von funf Produktionsfirmen, die ihm alle eine eigene Show angeboten haben. Er
nahm schlieRlich das Angebot von Optomen Televison an®® und ,the Naked Chef

war geboren.

THE NAKED CHEF und JAMIE OLIVER’S HAPPY DAYS (LIVE)
»1he concept behind The Naked Chef was to strip food down to its bare essen-

tials and Jamie's hands-on style and general laid back outlook was like a breath

*2 Oliver, Jamie. Kochen mit Jamie Oliver — Von Anfang an genial: The Naked Chef — Englands
junger Spitzenkoch. Starnberg: Dorling Kindersley Verlag, 2002. S.5.
*3 Vgl. Eyberg (2005), S.59.
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of fresh air, inspiring everyone to cook [...].”>*

Gleichzeitig zu seinen Kochsendungen veréffentlichte er thematisch zu seiner
Sendung passende Kochbticher und war damit &uf3erst erfolgreich. Er kochte in
dieser Sendung simple Gerichte und erklarte die einzelnen Zubereitungsschritte.
Mit seiner lockeren, jungen und dynamischen Art zu kochen, wurde er zum neuen
Star am Fernsehkochhimmel.

In Jamie Oliver’s Happy Days ging er auf Tour und kochte fur seine Fans in ihren
Wohnungen in unterschiedlichen Stadten.>

JAMIE’S KITCHEN

Nach der THE NAKED CHEF Reihe, wollte Jamie Oliver seine Passion fiur das Ko-
chen an Jugendliche weitergeben. Sein Plan war es, benachteiligten Jugendli-
chen die Moglichkeit zu geben, von ihm Kochen zu lernen und mit ihnen ein Res-
taurant aufzumachen. Dieses Projekt wurde unter dem Namen JAMIE’S KITCHEN
wieder zum Publikumserfolg. Er er6ffnete am 11. November 2002 das Restaurant
.Fifteen“ in Westland Place, London. Das ,Fifteen® hat sich sowohl in London als
auch Uber die Landesgrenzen hinweg einen guten Namen gemacht und sich

etabliert.”®

JAMIE’'S SCHOOL DINNERS
Weitere Fernsehsendungen mit ihm waren JAMIE’S SCHOOL DINNERS, bei denen er

versuchte, die Ernahrungsgewohnheiten in britischen Schulen zu verbessern.

JAMIE’S GREAT ITALIAN ESCAPE

Die nachste Sendung mit ihm hield JAMIE’'S GREAT ITALIAN EScAPE und wurde 2005
in Grof3britannien und 2006 in Deutschland ausgestrahlt. In diesem Format reiste
Jamie Oliver mit einem alten VW Bus nach Italien, um dort seine Leidenschatft fir
frische Zutaten wieder neu zu entfachen. JAMIE AT HOME hiel3 die darauf folgende

Sendung, die 2007 Uber die Bildschirme flimmerte und jetzt noch auf ORF1 jeden

Samstagmittag zu sehen ist.

** http://www.jamieoliver.com/about/jamie-oliver-biog Stand: 29.10.2011.
*° vgl. Reufsteck (2005), S.603.
*% vgl. Eyberg (2005), S.60.
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JAMIE’'S AMERICAN ROAD TRIP

Wie der Titel JAMIE’S AMERICAN ROAD TRIP bereits erahnen I&sst, fuhr er in dieser
Sendung quer durch Amerika, lernte neue amerikanische Gerichte kennen und
erfuhr auch mehr Gber die unterschiedlichen Kulturen in Amerika. Diese Sendung
wurde 2009 ausgestrahlt.

JAMIE OLIVER'S FOOD REVOLUTION

JAMIE OLIVER’S FOOD REVOLUTION wurde bis jetzt nur in Amerika und Grof3britan-
nien ausgestrahlt und wird immer noch gesendet und gedreht. Das Konzept die-
ser Sendung ist, dass Jamie Oliver in Huntington, West Virgina, versucht, den
Leuten andere und vor allem gesunde Essgewohnheiten beizubringen, um ge-
sunder zu leben. Er wahlte diese Stadt aus, weil sie als die ,fetteste* Stadt Ameri-

kas qilt, in der 50% aller Erwachsenen an Adipositas leiden.

Abgesehen davon setzt sich Jamie Oliver auch auf3erhalb seiner Sendungen fur
Tierschutz ein. In einer seiner Sendungen 2008, fuhrte er live vor wie Hithner und
Kiken fur die Lebensmittelproduktion getdtet werden. Das sorgte fiir einen Skan-
dal, doch es zeigte dem Publikum wie die Tiere, die sie Tag ein Tag aus verzeh-
ren, fur sie leiden bevor sie sterben. Jamie Oliver will auch seinen guten Ruf und
seine Medienprasenz dazu zu nutzen, um auf Missstande in der Tierhaltung auf-

merksam zu machen.

In meiner Arbeit werde ich allerdings auf JAMIE AT HOME n&her eingehen und eine
Folge der Staffel analysieren. Zunachst mdchte ich mir aber das Phanomen Ja-
mie Oliver noch genauer ansehen und erlautern, was einen Fernsehkoch aus-

macht und was Jamie Oliver zu einem ganz besonderen Star macht.
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4.2. Der Fernsehkoch

Was muss ein Koch kdnnen, um ein medienwirksamer Fernsehkoch zu werden?
Wenn man in der Geschichte der Fernsehkdche an den Anfang zurticksieht, stof3t
man auf Clemens Wilmenrod, den ich in einem friiheren Kapitel bereits erwéahnt
habe. Er war der erste grof3e Star am Fernsehkiichenhimmel. Jedoch war er kein
gelernter Koch, sondern Schauspieler, der wusste, wie er das Publikum mit sei-
nen Rezeptkreationen begeistern konnte.

Dies lasst die Frage aufkommen, ob ein Fernsehkoch wirklich gut kochen kdnnen
muss, oder ob es reicht, wenn er sich gut verkauft und alles richtig in Szene setzt
bzw. gesetzt wird. Naturlich ist es heutzutage eine absolute Notwendigkeit, dass
ein Fernsehkoch auch kochen kann und dies am besten so gut, dass man ihn als
Spitzenkoch bezeichnet oder er zumindest ein paar Hauben vorzuweisen hat.
Zwar gibt es auch jetzt noch den Koch im Fernsehen, der keine Ausbildung zum
Koch machte und trotzdem seit Jahren erfolgreich ist (Alfred Biolek machte urs-
prunglich eine Ausbildung zum Juristen und wurde schliel3lich zum Fernsehkoch
im ZDF) - doch ist dies heute eher die Ausnahme.

Jedoch kann nicht bestritten werden, dass es mehr oder weniger medienwirksa-
me Koche im Fernsehen gibt, denn die Personlichkeit eines Kochs entscheidet,
ob er beim Publikum ankommt und die Quote stimmt. Dies weil3 auch der ehema-
lige Chefredakteur von VOX und jetzige Geschaftsfihrer von n-tv Hans Demmel:
,Den Erfolg einer Kochsendung macht nicht das Format, sondern die Personlich-
keit aus.“>” Ein wirklich erfolgreiches Format hat stets einen charismatischen
Koch als Zugpferd. Leider muss man hier auch wirklich von ,Koch* und nicht von
,Kochin“ sprechen, da es tatsachlich nur ausgesprochen wenige Kdchinnen im
Fernsehen und auch in der Spitzengastronomie gibt. Folgendes sagte Hans
Demmel hierzu: ,Zeigen Sie mir eine Frau, die ein Toprestaurant fuhrt und ihr
Kdnnen auch noch zu vermitteln versteht. Sie muss ja gar keine "Beauty" sein,

zumindest aber "Flair" haben.“®

> Priesching, Doris. ,Die genialen Kiichen- Machos." derStandard.at: rondo.30.1.2004.
http://derstandard.at/1552573 Stand: 30.11.2011.

%8 priesching (2004), http:/derstandard.at/1552573 Stand: 30.11.2011.
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Was die Fernsehsender nach dem glorreichen Erfolg von Jamie Oliver, mit dem
eine neue Generation an Fernsehkdchen eingelautet wurde, suchten, kann fol-
gendermal3en beschrieben werden: Kiichenprols, die keine Angst vor komplizier-
ten Gerichten haben, well sie die von vornherein gar nicht probieren: "Megaea-
sy", lautet die Devise, und naturlich: "Kochen ist Fun". Sie geben sich unkonven-
tionell, experimentierfreudig, progressiv - und sind vor allem durchwegs Man-
ner.>®

Der Trend geht hin zum jungen dynamischen Koch, der mit lockerer Zunge seine
einfachen und gesunden Gerichte kommentiert.

Ein Fernsehkoch sollte also Ausstrahlung haben, redegewandt sein, ein telege-
nes Aussehen besitzen und seine Kochleistungen sollten auch Gberzeugen, da-
mit das Format lange ausgestrahlt werden kann.

Seit dem Ende der 1990er kochen diese jungen, trendigen, gutaussehenden,
modernen, lockeren und ungekinstelten Koche immer ofter im Fernsehen. Das
Konzept ist, dass junge Kdche fur ein junges Publikum kochen. Die Formate sind
ausgestattet mit einem hohen Spal3- und Unterhaltungsfaktor und dariiber hinaus
bieten sie ein immenses Identifikationspotential fiir das junge Publikum.®°

Sie schafften es, dass Kochen auf der In-Liste ganz oben stand. Es wurde eine
neue Sensibilitat fur Produkte und Speisen geschaffen. Junge Leute bekochen
ihre Freunde und schatzen gute Qualitat an Lebensmitteln. Die VOX-Sprecherin
Gabriela Leibl sagt: ,Kochen ist besonders in der jingeren Generation so etwas
wie ein Statussymbol. Friiher war es ein Auto oder Armani, heute glanzt man da-
durch, dass man fiir Freunde kocht.“®! Sie fiihrt dies auf verdreifachte Klickzahlen
auf der Rezeptseite von VOX zurtick, nachdem dort Tim Méalzer zu kochen be-
gann.

Auch nach Jamie Oliver und Tim Malzer gibt es erfolgreiche, junge Kéche, die
eine andere Schiene gewahlt haben. Steffen Henssler ist ein junger, gutausse-
hender und sportlicher Koch, der sich gern in Abenteuer sturzt, aber vollig anders
als z.B. Tim Malzer ist.

Steffen Henssler sollte eigentlich der Nachfolger von Tim Malzer werden, nach-

%9 vgl. Priesching (2004), http://derstandard.at/1552573 Stand: 30.11.2011.

% vgl. Eyberg (2005), S.86.

% Ehrich, Brigitte. ,Locker vom Kiichenhocker: Kochshows: Vor allem die jingere Generation wird
an den Herd gelockt.” Hamburger Abendblatt. 19.7.2004. http://www.abendblatt.de/kultur-
live/article265212/L ocker-vom-Kuechenhocker.html Stand: 30.11.2011.
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dem dieser einen Zusammenbruch erlitt. Henssler versagte allerdings dabei, ihn
nachzumachen. ,Ich habe versucht, dieses Gekoche mit 1000 Satzen in 2 Minu-
ten zu kopieren, das hat mich vergleichbar gemacht. Véllig doof. Ich war nicht au-
thentisch. Weil ich besonders witzig und cool sein wollte. Ich habe einfach tber-
zogen.“®?

Doch was ist Steffen Hensslers Rezept zum Erfolg im Fernsehen? Er kocht re-
gelmaliig bei LANZ KOCHT, KOCHARENA, in der KUCHENSCHLACHT und hat seit 2010
seine eigene Sendung namens TOPFGELDJAGER, in der er sowohl Moderator,
Koch und Entertainer ist. Mit der Art der Unterhaltung in seiner Sendung spricht
er ein junges Publikum an, das am Nachmittag, wenn BARBARA SALESCH parallel
im Fernsehen lauft, lieber einem Entertainer beim Kochen zusieht. Denn in Topf-
geldjager wird aus einem professionellen Koch ein unterhaltender Kasper ge-
macht, der nebenbei Essen kocht. Dennoch ist er ein erfolgreicher Fernsehkoch
und spricht sein Publikum méglicherweise auch mit seinem Aussehen an. Denn,
wie bereits erwahnt, mussen bei einem Fernsehkoch auch das Aussehen und
das Charisma stimmen, um erfolgreich zu sein.

Letztendlich kann man sagen, dass ein guter Fernsehkoch sowohl fachliche
Kompetenz als auch Redegewandtheit besitzen muss. Wiirzt man diese zwei As-
pekte noch mit telegenem Aussehen und einer gewissen Prise Humor, ist der

perfekte Fernsehkoch gefunden.

®2 Steffen Henssler zit. n. Ringhofer, Werner. ,Steffen Henssler: King of Pop.” Gourmetreise: Das
Magazin fur Geniel3er.
http://www.gourmetreise.com/Sektionen/Essen/Starkochportraet/Steffen-Henssler-King-of-Pop
Stand: 30.11.2011.
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4.2.1. SILENT COOKING als Gegenkonzept

Ein Gegenbeispiel zu den oben beschriebenen Fernsehkdchen und ihren For-
maten ist die Sendung SILENT COOKING und soll hier unbedingt auch Erwdhnung
finden.

SILENT COOKING ist so konzipiert, dass ein Koch ein dreigédngiges Menu in einer
Restaurantkiiche zubereitet, allerdings kein einziges Wort als Kommentar dazu
spricht. Die wichtigsten Arbeitsschritte und Zutaten werden durch Text-Inserts
eingeblendet. Auf der Tonebene sind Musik und ab und zu etwas lautere Gerau-
sche aus der Kiche zu horen, wie z.B. das Topfaufstellen oder das prasselnde
Fett in einer Pfanne. Durch diese noch leicht hérbaren Kiichengerausche ist beim
Zuschauer auf einer unbewussten Ebene immer noch das Gefihl vorhanden, ei-
ne Kochsendung zu sehen und in der Kiiche dabei zu sein. Durch die unter-
schiedlichen Kameraeinstellungen, welche haufig wechseln, bleibt das Gesche-
hen auch ohne sprachliche Kommentare und Erlauterungen des Kochs interes-
sant. Schneidet Simon Xie Hong, der aktuelle Koch der Sendung, z. B. eine
Zwiebel, gibt es drei unterschiedliche Kamerapositionen, zwischen denen hin und
her geschnitten wird. Dies vermittelt der Sendung die erforderliche Dynamik.
Zwischen den Arbeitsschritten ist Simon Xie Hong oft durch zwei unterschiedliche
Positionen der Kamera aus der Vogelperspektive zu sehen, da in der Kiiche
sonst zu wenig Platz ware. Bei einer solchen Auf- oder Ubersicht, kommt auch
des Ofteren ein Kameramann ins Bild, der fur die Nahaufnahmen der Zutaten und
der Hande des Kochs zustandig ist. Der Koch sieht jedoch wahrend der gesam-
ten Sendung nie in die Kamera und hélt auch keine Zutaten oder Gerichte in die
Kamera. Es wirkt, als wiirde der Koch beim Kochen gefilmt, ohne davon zu wis-
sen oder sich gar darum zu kiimmern. Der Zuschauer nimmt in gewisser Weise
die Position des stillen Beobachters oder gar eines Voyeurs ein. Schneidet der
Koch Gemuse oder Fleisch, wird die Einstellungsgréf3e zu einer GroRaufnahme
der Hande, des Messers und des Gemuses. Hier gibt es aber, wie bereits er-
wahnt, wieder drei Positionen von denen aus dieser Arbeitsschritt gezeigt wird. In
einem Artikel der WIENER ZEITUNG wurde treffend beschrieben: ,Die Hande des

Kochs, feingliedrig und schmal, stehen in dieser Kochshow im Mittelpunkt, wie
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die Hande des Pianisten bei einem Klavierkonzert.“** Woméglich ist dies ein Indiz
dafur, dass SILENT COOKING eine der wenigen Kochsendungen ist, bei der es
noch tatsachlich um das Kochen geht und nicht um Entertainment mit all ihren
mdoglichen Abwandlungen.

Denn SILENT COOKING méchte nicht nur unterhalten, sondern neue Rezepte ver-
mitteln. Hier kann sich der Zuschauer ein detailreiches Bild von Simon Xie Hongs
chinesischer Kiche machen und wird durch die nicht all zu schwer erscheinen-
den Gerichte ermutigt, sie auch selbst einmal nachzukochen.®® Die genauen Re-
zepte dazu findet man im Internet und sind von einer &hnlichen Kirze und Prag-
nanz wie die Text-Inserts wahrend der Kochsendung.

Vielleicht konnte man SILENT COOKING als eine auf das absolut Wesentliche redu-
zierte Kochsendung beschreiben, die wieder einen Schritt zum Paldo-Fernsehen
macht, weil in ihr kein Wert auf permanentes Gerede gelegt wird.

Durch die Ruhe und die im Hintergrund laufende Musik wirkt die Sendung eher

wie ein Kunstprojekt als eine Kochsendung.

63 Mayer, Verena. ,Liebesbeziehung zwischen Zutaten.” Wiener Zeitung. 25.01.2008.
http://silentcooking.net/wp-content/uploads/WienerZeitung 2008 JAN.pdf Stand: 05.01.2012.

64 Vgl. Corti, Severin. ,Stiller, groRer Koch." derStandard. 29.10.2010.
http://derstandard.at/1288160240793/CORTIS--NAeHRWERT-Stiller-grosser-Koch Stand:
05.01.2012.
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4.3. Der Lifestyle

Fur die soziologische Verwendung des Wortes wird von Stefan Hradil eine allge-
meine Definition gegeben:

»Ein Lebensstil ist [...] der regelmalig wiederkehrende Gesamtzusammenhang
der Verhaltensweisen, Interaktionen, Meinungen, Wissensbestande und bewer-
tenden Einstellungen eines Menschen*.®®

Als Beispiel fur diese Gruppe von Theorien kann Pierre Bourdieus Theorie zur
sozialen Ungleichheit (Bourdieu 1987) aufgefiihrt werden. Dort ist Lebensstil be-
dingt durch eine bestimmte Soziallage (Klassenlage). Diese Lage erzeugt im
Menschen eine bestimmte Verhaltensdisposition (Habitus), die sich in bestimm-

ten kulturellen Praktiken duRert.®®

Sieht man sich in den Kochsendungen im Fernsehen um, muss man feststellen,
dass es keinen Koch im Fernsehen zu sehen gibt, der es geschafft hatte, ver-
gleichbare Sendungen wie Jamie Oliver zu machen bzw. die Landesgrenzen
Uberschreitend bekannt zu sein. Was ist also sein Geheimnis? Was unterscheidet
ihn, trotz einiger Gemeinsamkeiten, von einem Tim Malzer?

M. E. nach ist es der Lifestyle den Jamie Oliver in seinen Sendungen vermittelt.
Bereits im Trailer von OLIVER’S TWIST wurde gezeigt, wie er mit seinem Roller
ganz locker und lassig zum Gemusemarkt fahrt, was auch zu Beginn der Sen-
dung gezeigt wird, wenn er fur sein Gericht einkaufen fahrt. Auffallend ist hier
auch, dass er am Markt zu jedem Handler eine Beziehung hat und jeden kennt.
Dies soll einen familidren Eindruck erwecken, obwohl er in einer Grof3stadt lebt.
Am Weg zum Markt ladt er vielleicht auch noch die Bauarbeiter von der Baustelle
gegentber zum Essen ein und kocht dann in kiirzester Zeit ein dreigangiges Me-
nd. Wenn er kocht, gibt es dafiir immer einen Anlass. In einer Folge OLIVER’S
TwisT kocht er fur seine Band SCARLET DIVISION, in der Jamie seit seinem 11. Le-
bensjahr Schlagzeug spielt. Er ist der junge coole Koch, der nebenbei auch noch

in einer Band spielt. So wird ein bestimmter Eindruck eines Lifestyles erzeugt,

® Hradil, Stefan. Soziale Ungleichheit in Deutschland. Wiesbaden: VS Verlag fur
Sozialwissenschaften, 2005.S.46.

66 Vgl. Fuchs-Heinritz, Werner (Hg.). Lexikon zur Soziologie. Opladen: Westdeutscher Verlag,
1994.
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der vor allem junge Leute sehr stark anspricht, die auch in einer Grof3stadt leben,
trotzdem familidre respektive landliche Beziehungen zu Handlern fuhren, im Be-
ruf erfolgreich sind, sich in der Freizeit kreativ ausleben und sich dariberhinaus
gesund und ausgefallen ernédhren. Da Jamie Oliver auch immer in seiner eigenen
Kiche kocht und legere Kleidung tragt, wirkt er auf die Zuschauer nicht wie ein
Spitzenkoch, sondern wie der nette und coole Junge von nebenan, der im Hand-

umdrehen ein dreigangiges Menu zaubern kann.

Jamie Oliver wurde aber auch als mé&nnlicher Koch konstruiert, der bestimmte
Werte vertritt. Rachel Moseley schreibt in einem Aufsatz, dass Jamie Oliver in
THE NAKED CHEF als der ideale Mann, Liebhaber, Freund, Bruder, Sohn und Vater
konstruiert wurde. Es wurden ihm von Anfang an familidre Werte zugeteilt, denn
er lebt in einer monogamen Langzeitbeziehung, moéchte heiraten und hat den
Waunsch selbst Kinder zu haben. Moseley schreibt auch, dass er sowohl feminine
als auch maskuline Charakteristika in sich vereint. Denn einerseits geht er ein-
kaufen, kocht und kiimmert sich um andere, tragt trendige Kleidung und achtet
darauf, dass seine leicht lockigen Haare ungemacht aussehen. Doch auf der an-
deren Seite ist er Schlagzeuger einer Band, fahrt mit einem Roller durch London

und seine Sprache und Manieren sind frech und hart.®’

Ein weiterer neuer Lifestyle-Aspekt, sind die frischen Zutaten fur seine Gerichte,
die er mit Vorliebe am Gemiisemarkt oder beim Fleischhauer seines Vertrauens
kauft. Frische Krauter durfen nattrlich auch nie fehlen, denn diese geben die be-
stimmte Wrze fur seine Gerichte. Diese frischen Zutaten stehen auch fur die
Energie, die er in seinen Sendungen verspruht. Auf der anderen Seite verwendet
er aber auch Convenience Food, wie abgepackten und vorgewaschenen Baby-
spinat, fertige Lasagneblatter etc. Insgesamt vermittelt er in seinen Sendungen
immer den Eindruck, dass sein Leben ganz leicht ist, er immer fir seine Freunde
oder seine Familie da ist, nebenbei noch seinen Hobbies nachgeht und stets gut
gelaunt ist.

In seiner anderen Sendung, JAMIE AT HOME, zeigt er auch, wie man selbst Gemu-

se anbaut, jagen geht oder Huhner héalt, die immer frische Eier legen. Er ist ein

%" vgl. Moseley, Rachel. ,'Real lads do cook ... but some things are still hard to talk about’: the
gendering of 8-9.” European Journal of Cultural Studies. 4:29, 2001, S.38.
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Verfechter des selbstgezogenen Gemuses und der frischen Krauter.

Durch seine lockere Sprache vermittelt er auch auf dieser Ebene einen gewissen
familiaren Eindruck. Da der Zuschauer stets in Jamie Olivers Heim Einblick hat
und er eben auch durch seine lockere Sprache sehr nattrlich wirkt, fihlen sich

die Rezipienten beim Konsum der Sendung wie ein Freund von Jamie, der ihm

beim Kochen zusieht.
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4.4. Methoden der Fernsehanalyse

In der Film-und Fernsehanalyse gibt es zwei Méglichkeiten der Analyse, das em-

pirisch-sozialwissenschaftliche Vorgehen und das hermeneutische Vorgehen.

In dieser Arbeit werde ich die Sendungen nach dem hermeneutischen Vorgehen,
wie bei Knut Hickethier im Buch FiLM- UND FERNSEHANALYSE beschrieben, analy-
sieren. Im Folgenden werde ich dieses Analyseverfahren kurz beschreiben um
einen Einblick in diese Methode zu geben.

4.4.1. Die hermeneutische Film- und Fernsehanalyse

Der hermeneutische Zugang zu kinstlerischen Texten ist in den 1960er Jahren,
aus der Literaturwissenschaft kommend, auf die Film- und Fernsehanalyse um-
gelegt worden und entwickelte sich in den 1970er und 1980er Jahren hin zur Me-
dienwissenschaft.?®

In der Literaturwissenschatft steht bei der hermeneutischen Analyse das Sinnver-
stehen von kinstlerischen Texten im Mittelpunkt. Es geht nicht nur darum, Un-
verstandliches verstandlich zu machen, die Texte sollen interpretiert und das
nicht Offensichtliche erkannt und erlautert werden. Genau diesen Aspekt hat sich
die Film- und Fernsehanalyse zu Nutzen gemacht und ihn auf ihr Fach umge-
legt. Es sollen die Strukturen der Gestaltung und weiterer Bedeutungsebenen
und Sinnpotentiale des zu analysierenden Gegenstands aufgedeckt werden.

Mehrdeutigkeiten sollen erkennbar gemacht werden.®®

Ein Kennzeichen und Unterscheidungsmerkmal der Hermeneutik gegentber der
Inhaltsanalyse ist das zirkulare Verfahren, das auch als hermeneutischer Zirkel
beschrieben wurde. Es werden nicht einzelne Arbeitsschritte nacheinander abge-
arbeitet, sondern der Text bzw. Film wird immer wieder neu angesehen und mit
bereits gewonnenen Einzelbefunden und Interpretationsergebnissen konfrontiert.
Der Interpretierende geht von seinem Vorverstandnis aus und erweitert sein Wis-

sen Uber den Text durch genaues Beachten von Details und Kontextwissen, bis

68 Vgl. Hickethier, Knut. Film- und Fernsehanalyse. Stuttgart: Metzler, 2007. S.30.
% vgl. Ebenda. S.30.
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der Interpretierende zu einem tieferen Verstandnis des Textes vorgedrungen ist.”
Da Interpretationen stets von Subjektivitat gepragt sind, muss sich der Interpretie-
rende auch immer seines Standpunktes und seiner eigenen Lebenserfahrung
bewusst sein und davon ausgehen, dass andere Rezipienten andere Aspekte
wahrnehmen und anders interpretieren wirden. Der Interpretierende muss sich
seiner Interessen klar sein und auch seinen Standort und seine Rezeptionsbe-
dingungen in der Analyse berticksichtigen.”* In meinem Fall werde ich JAMIE AT
HoMme auf DVD anschauen und kann dadurch die Sendung immer wieder genau
betrachten und werde dadurch mehr Einsicht in Details bekommen als ein Rezi-
pient, der sich die Sendung in einer Fernsehibertragung ansieht. Durch diese
Subjektivitat des Rezipienten ist es nicht mdglich, allgemein gultige Aussagen zu
treffen, da jeder Rezipient andere Details wahrnimmt und anders interpretiert.

Hickethier nennt im Zusammenhang mit der hermeneutischen Vorgehensweise
funf Schritte der Filmanalyse:

- Betrachten des Films, um ein erstes Verstandnis davon zu bekommen

- Der Analysierende wird sich seiner Seh-Erfahrung bewusst und formuliert
aus seiner spezifischen Lesart oder Wahrnehmungsart eine Auslegungs-
hypothese.

- Analyse des Films bzw. der Fernsehsendung in Bezug auf &sthetische
Gestaltungsstrukturen, Ausdrucksformen etc. sowie hinsichtlich des histo-
rischen Zusammenhangs.

- Der Kontext der Sendung muss beriicksichtigt werden und durch Hinter-
grundinformationen belegt werden.

- Seh-Erfahrung, Arbeitshypothesen und Analyse der Struktur des Films
werden in Zusammenhang gebracht. Eigene und fremde Seh-Erfahrungen
werden kombiniert. Durch verschiedene Deutungen des Films soll der sub-
jektive Horizont des Analysierenden erweitert werden. 2

O vgl. Ebenda. S.31.
L vgl. Ebenda. S.31.
2 vgl. Ebenda. S.32.
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4.5. Analyse -J AMIE AT HOME

Folgendes steht auf Jamie Olivers Webseite Uber seine Serie JAMIE AT HOME:

“Over the years, Jamie has been growing his own fruit and veggies
with the help of his gardener Brian so this show is a celebration of no-
nonsense beautiful seasonal food — a proper cooking show for mod-
ern-day people. [...]

So Jamie At Home is all about getting down and dirty with nature,
growing and cooking your very own produce — whether from your gar-
den or window box.””

Gedreht wurden die 26 Folgen in Jamie Olivers Haus und seinem Garten in Es-

sex, GroRbritannien.

4.5.1. Dramaturgischer Aufbau der Sendung

Jede Folge dauert ca. 25 Minuten und hat ein bestimmtes Thema, zu welchem
Jamie Oliver zwei bis vier verschiedene Gerichte zubereitet. Werden vier Gerich-
te in einer Folge gezeigt, ist eines davon meist nur sehr kurz oder bereits zube-
reitet und Jamie Oliver erklart, was damit geschah.

Die gesamte Serie ist in zwei Teile unterteilt. Ein Teil beschéftigt sich mit Herbst-
und Wintergerichten, der zweite Teil mit Frihlings- und Sommergerichten, da
Jamie Oliver grof3en Wert auf saisonale Gerichte legt und stets Gemuse und
Krauter aus seinem Garten verwendet. Passend zu den zwei unterschiedlichen
Teilen gibt es auch unterschiedliche Trailer vor der Sendung. Den Jahreszeiten
entsprechend werden im Trailer Tatigkeiten gezeigt, die gerade im Garten zu tun
sind. Die Folgen an sich sind jedoch gleich aufgebaut. Jamie Oliver fuhrt in das
Thema ein, indem er kurz den Inhalt der Folge erklart. Nach diesem kurzen Ein-
stieg wird das erste Gericht gekocht. Der rote Faden durch die gesamte Sendung
ist das Buch von Jamie Oliver, das man bereits im Trailer sieht, wenn er etwas
darin notiert, zeichnet oder eine Seite aufschlagt. Es ist ein Notizbuch mit einem
Ledereinband, in welches er seine Geheimnisse, Tipps und Tricks zu schreiben
pflegt. Zu Beginn jeder Folge wird das Buch aufgeblattert und fur den Zuschauer
der Titel der jeweiligen Folge sichtbar. Wahrend jeder Folge wird dieses Buch als
Uberleitung zwischen den Gerichten oder Aktivitaten in animierter grafischer

Form, sozusagen als Insert, verwendet, um die Gerichte vorzustellen oder einen

3 http://www.jamieoliver.com/tv-books/jamie-at-home Stand: 10.03.2012.
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Tipp von Jamie zu visualisieren. Auch wahrend den Gerichten werden etwa Back-
oder Bratzeiten und Temperaturen oder Rastzeiten durch ein Insert einer Seite
dieses Buches gezeigt. Hier werden aber nicht nur ganze Seiten eingeblendet, es
ist auch so animiert, dass es aussieht, als wiurde die Kamera dariber schwenken
und auf ein Detail auf einer Seite zoomen. Urspringlich war alles auf Englisch
geschrieben, doch die Titel der Gerichte wurden in der deutschen Version Uber-

setzt und dartber gelegt. Auch am Schluss jeder Folge wird der Abspann auf ei-

ner Buchseite gezeigt. Das Buch erlaubt dem Zuschauer bei Jamie Oliver zuhau
se zu sein und in seinem Notiz- oder Tagebuch zu blattern. In jeder Folge wird
ein anderes Thema durchgenommen, bis man das Buch fertig gelesen hat. Die-
ser Eindruck wird dadurch verstarkt, dass das Buch zu Beginn der Folge aufge-
schlagen wird und am Ende wieder zu.

In den 25 Minuten, die jede Folge dauert, wird ca. 20 Minuten gekocht. Die Ge-
richte und das Beobachten stehen in dieser Sendung also im Mittelpunkt. Die
restliche Zeit wird fur kurze Zwischensequenzen genutzt, um z.B. im Garten
Ratschlage Uber den Anbau des Gemiises zu geben. Hier fihrt Jamie Oliver stets
einen Dialog mit seinem Gartner, Brian Skilton, und beide erklaren, worauf beim
Anbau zu achten ist. In der Folge ,,Gefiedertes Wild“ geht er mit einem befreun-
deten Jager namens Goeff auf die Jagd und unterhalt sich mit ihm Gber das Ja-
gen. In jeder Folge wird das Haus verlassen, um direkt in Kontakt mit den fri-
schen Zutaten zu kommen und um zu sehen, wie und wo sie wachsen.

Jedes Gericht wird an einem anderen Ort in Jamie Olivers Haus oder seinem
Garten zubereitet. Die Gerichte werden allerdings nie gegessen, nur ab und zu
kostet er selbst einen Bissen. Es sind auch keine anderen Leute bei ihm, die ihm
beim Kochen helfen oder zusehen. Nur im Garten oder drauf3en ist der Gartner
oder der Jager zu sehen, mit denen er sich unterhalt.

Auffallend ist jedoch, dass er wahrend er etwas erklart und vermeintlich in die
Kamera blickt, stets leicht seitlich an der Kamera vorbei sieht und nicht direkt in
die Kamera. Es wirkt, als wirde er mit einer Person neben der Kamera sprechen

und nicht direkt mit seinen Zusehern zuhause vor dem Bildschirm.



HICE THINGS T0
SPRINELE OVER
YOUR PIGEON

Abbildung 1: Eine Seite aus Jamie Olivers animierten Buch.

4.5.2. Kiichenrichtung und Lebensmittel

Jamie Oliver kocht sehr bodenstéandige, meist italienische Kiiche. Die Rezepte
wirken einfach und sind leicht nachzukochen. Er erklart auch die unterschiedli-
chen Arbeitsschritte sehr genau. Zu seinem Repertoire z&hlen aber auch asiati-
sche und klassische englische Gerichte, die er allerdings nach seiner Art abwan-
delt und verfeinert. Er kocht demnach sehr international.

Um seine Speisen zu kochen, verwendet er immer Gemuse aus seinem Garten.
Dort hat er alles eigenhandig angebaut. Seine Krauter, die in keinem Essen feh-
len dirfen, kommen immer ganz frisch aus dem Krautergarten.

Jedoch verwendet er auch fertige Lasagneblatter, gekauften Filoteig”* oder tief-
gekihlte Erbsen, weil sie bei ihm im Garten zurzeit nicht wachsen. Jamie Olivers
Motto kdnnte also lauten: Koche stets mit frischen Zutaten und koche selbst,
mach es dir aber nicht schwerer als es ist und verwende auch praktische Fertig-
produkte.

™ Filoteig ist ein hauchdiinner Teig, ahnlich dem Blatterteig, jedoch in einzelnen Schichten
erhaltlich, der in der turkischen und auch asiatischen Kiiche oft verwendet wird.
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4.5.3. Prasentation der Lebensmittel

Verwendet Jamie Oliver Essig, Ol, Mehl, Sojasauce oder dergleichen, sind diese
Zutaten immer in den Originalverpackungen. Es wird nichts in Schalchen vorbe-
reitet, sondern einfach aus der Packung verwendet. Ausnahmen sind Butter und
Milch, denn die Butter wird in der Butterdose aufbewahrt und die Milch kommt
aus neutralen Glasflaschen. Die Milch aus der Glasflasche erweckt beim Zu-
schauer den Eindruck, Jamie bekéame seine Milch direkt vom Bauern und er-
zeugt dadurch noch mehr Naturlichkeit. Bei Jamie Oliver gibt es auch keine vor-
geschnittenen Zwiebeln. Die Kamera zoomt immer ganz nahe an seine Finger,
die Zwiebel und das Messer heran, damit es zu einer Detailaufnahme des Zwie-
belschneidens kommt. Die bendtigten Zutaten befinden sich immer in seiner N&-
he und er braucht blo3 danach zu greifen. Oder sie sind den Blicken der Zu-
schauer entzogen, weil er sie hinter sich oder unter seiner Arbeitsplatte stehen
hat. Die Zutaten werden nicht auf dem Prasentierteller dargestellt, der Koch hat
sie einfach in seiner Kiiche und verwendet sie. Nur die wichtigsten Zutaten ste-
hen auf der Arbeitsflache bereit und sind dekorativ aufgestellt. Das geht aller-
dings nur, wenn in der grof3en Kiiche oder drauf3en beim Holzkohlegrill gekocht

wird, weil an den anderen Orten zu wenig Platz dafir wére.

Die Hauptzutaten zu seinen Gerichten bringt er immer frisch aus seinem Garten,
d. h., sie werden meist noch im Garten wachsend gezeigt und dann geerntet. So
sehen die Zuschauer, wie dieses Gemise wachst, was fur den ein oder anderen
vielleicht noch nicht klar war.

Wenn die Speisen fertig zubereitet sind, richtet er sie an. Hierbei ist auffallend,
dass er Beilage und Hauptgericht gerne stapelt und zu kleinen Tirmchen auf-
schichtet. Er legt nicht allzu gro3en Wert auf ein asthetisches Tellerbild.

Jamie Oliver richtet seine Speisen auch oft auf Holzbrettern an und erklart, von
wo diese Idee stammt. Es wird auch immer nur eine Portion aufgetragen. Wah-
rend des Anrichtens gibt es meist eine Grof3aufnahme des Tellers und des Es-
sens darauf. Der letzte Kader der letzten Einstellung wird zu einem Stehkader

und als ,Foto" in sein animiertes Notizbuch eingeklebt.
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4.5.4. Beschaffenheit der Kiiche

Wie erwahnt, kocht Jamie Oliver jedes Gericht einer Folge an einem anderen Ort
in oder aulRerhalb seines Hauses. Alleine in seinem Haus gibt es drei verschie-
dene Kochgelegenheiten.

Eine groRRe, helle Kiiche mit einer grol3en Arbeitsflache im Vordergrund in deren
Mitte der sechsflammige Gasherd positioniert ist. An der Rickwand der Kiiche
sind zwei Holztiren mit Glasfenstern, die nach drauf3en in den Garten fuhren.
Zwischen diesen beiden Turen ist der Waschtisch, tber dem sich ein Regal mit
vielen Kochtopfen befindet. Darunter auf einer Stange mit Haken hdngen Pfan-
nen, Siebe, Kochzangen und dergleichen. Dieses Regal sieht etwas Uberladen
aus. Im rechten hinteren Eck ist auch eine dreieckige Arbeitsflache, die allerdings
nicht zum Kochen verwendet wird, sondern als Abstellflache fur verschieden
Utensilien wie Mehl, Flaschen, Schusseln etc. Uber dieser Abstellflache befinden
sich zwei Regale, die auch sehr vollgeraumt wirken. Die Wand ist beige und wird
von senkrechten hellen Holzbalken unterteilt. Dadurch merkt man, dass es sich
bei seinem Haus um ein altes englisches Haus handelt. Die linke Seite der Kiiche
wird nicht sehr oft gezeigt.

Die zweite Kiche ist kleiner und sieht aus, als ware sie in einem Anbau am Haus,
ahnlich einem Wintergarten, jedoch sind die Wande aus Backstein. Es ist trotz-
dem sehr hell, weil ein groRes Dachfenster viel Licht in diese Kiiche fallen l&sst.
Im Vordergrund steht wieder eine Arbeitsflache, die bis zur linken Wand reicht.
Uber der Arbeitsflache an der linken Wand ist eine Hakenleiste angebracht, auf
der die unterschiedlichsten Dinge hangen, wie ein Kartoffelstampfer, ein Sieb,
Séackchen, ein Mantel etc. Am hinteren Ende der Wand befindet sich ein Turbo-
gen, Uber dem Kréuter zum Trocknen befestigt sind. An der Rickwand steht ein
grol3es Holzregal und es ist zu erkennen, dass der Raum eine Dachschrage be-
sitzt. In diesem Regal sind Blumentopfe aus Ton, Schalen, Glasgefalie, Flaschen
etc. An der rechten Wand in der Ecke steht ein alter offener Kiichenschrank, in
dem alte Kochtopfe aufbewahrt werden. Darauf stehen wieder sehr viele Dinge,
wie z.B. ein Blumenstraul3. Vor diesem Schrank befindet sich der Gasherd mit
Ofen.

Die dritte Kuiche wirkt sehr klein und sieht nicht wie eine herkdbmmliche Kiiche
aus. Die Arbeitsflache ist sehr niedrig, sodass Jamie Oliver, wenn er dort kocht,
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im Sitzen arbeitet. Die linke Seite der Kliche wird nicht richtig gezeigt. Die Ruck-
wand, die aus Ziegeln besteht, ist weild gestrichen, die gesamte rechte Seite ist
eine Fensterfront. Vor der Rickwand befindet sich ein alter Holzherd, wie man
ihn auch auf Almhutten findet. Schrag links dartiber befindet sich ein Wandregal,
wo Kréuter zum Trocken aufgehéngt sind. Die Fensterbank auf der rechten Seite
wirkt mit vielen Dingen vollgeraumt.

Alle drei Klichen wirken sehr rustikal und selbst zusammengestellt. Es sind keine
modernen Einbauktichen, sondern alte Kiichen mit viel altem Holz. Auch die Din-
ge, die in den Regalen und Kasten stehen, wirken alt und sollen somit eine ge-
matliche und auch bauerliche Atmosphéare schaffen. Auffallend ist, dass alle Re-
gale und Abstellflachen vollgerdumt mit Kochutensilien und Dekorationen sind.
Die verwendeten Schneidebretter sind alle sehr dick und alt und sehen schon
sehr gebraucht aus.

Aber Jamie Oliver kocht nicht nur in diesen drei Kiichen im Haus, er kocht auch
in jeder Folge zumindest ein Gericht in seinem Garten. Dies kann bei seinem
gemauerten Holzkohlegrill sein, vor seinem Holzlager, in seinem Krautergarten
auf seiner Veranda bei den Erdbeeren etc. In einer Folge mit dem Thema Pilze
kocht er ein Gericht sogar direkt im Wald mit seinem Freund, dem Pilzexperten.
Wenn er nicht gerade bei seinem Holzkohlegrill kocht, bei dem eine richtige Ar-
beitsflache vorhanden ist, kocht er immer im Sitzen und hat entweder einen Gril-
ler oder eine autarke Kochplatte auf einer Holzkiste oder dergleichen mit dabei.
Geschnitten werden die Zutaten auf einem alten Holzbrett, das auf einem kleinen
Tisch liegt oder wiederum auf einer Holzkiste. Diese Kochgelegenheiten wirken
improvisiert und inszeniert. Man hat den Eindruck, als sollten die Rezipienten da-
durch groRR3e Flachen seines Hauses und seines Gartens zu sehen bekommen.
Aber es wird immer nur ein kleiner Ausschnitt der RAume oder der Kochstellen im
Garten gezeigt. Die Kameraeinstellungen sind meist so gewahlt, dass man nur
erahnen kann, wie der restliche Raum aussieht. Die grof3te Einstellung die man
im Haus zu sehen bekommt, ist eine Halbtotale oder auch nur eine Halbnah-
Einstellung. Diese ist dann meist die einzige Einstellung, von der aus man die
Klche sieht. Es gibt nur minimale Kamerabewegungen in der ersten grof3en K-
che. In dieser Kuche ist auch die linke Seite beinahe nie zu sehen.

Vermutlich ist immer nur dieser Teil der Kiiche fur die Sendung vorbereitet und

fernsehgerecht dekoriert, ausgestattet und nattrlich auch ausgeleuchtet. Der Zu-
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schauer bekommt zwar den Eindruck, er ist wirklich bei Jamie Oliver zuhause,
doch ist er sich wohl nicht bewusst, dass die RAume, in denen er kocht, trotzdem
arrangiert sind. Sieht man sich mehrere Folgen an, fallt auch auf, dass die zweite
Kiche immer der Saison nach anders dekoriert ist. Im Fruhling sind Blumen-

strauf3e zu sehen, im Herbst hingegen Kirbisse.




Abbildung 4: Die dritte Kiiche

Abbildung 5: Jamie kocht draul3en
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4.5.5. Inszenierung des Kochens

In JAMIE AT HOME wird an sehr vielen verschiedenen Orten gekocht. Selbst im
Winter kocht Jamie Oliver mit seinem Holzkohlegrill im Garten. Fur Jamie Oliver
ist das Kochen der Mittelpunkt seines Lebens. Der Ort spielt also immer eine
wichtige Rolle bei JAmIE AT HOME, da er in einer Folge nie zwei Gerichte am sel-
ben Ort zubereitet. Die Zuschauer sollen einen wenn auch eingeschrankten Ein-
blick in sein Heim bekommen.

Auffallend sind in dieser Serie die Kameraeinstellungen, die das Kochen durch
ihre unterschiedlichen Einstellungsgréf3en auf eine sehr intensive Weise zeigen.
Sehr oft werden Gerichte oder Arbeitsschritte in einer Detailaufnahme gezeigt,
die so nahe ist, dass man nur einen Teil des Gerichts sieht. In diesen Fallen er-
klart Jamie Oliver auch immer etwas zum Kochvorgang oder welche Zutaten
noch dazu kommen, wahrend man nur eine extreme Detailaufnahme aus dem
Topf sieht. Diese Detailaufnahmen nehmen dem Zuschauer den Uberblick tiber
das Kochgeschehen. Es geht sogar so weit, dass Jamie Oliver eine dem Zu-
schauer unsichtbare Zutat vorstellt, wahrend die Kamera immer noch eine Detail-
aufnahme von der Pfanne mit Ol und Butter zeigt und man die nachste Zutat (in
diesem Fall Maroni) erst sieht, wenn sie in die Pfanne fallen. Die Einstellungs-
grolRen variieren zwischen Detailaufnahme, Grol3aufnahme, Nahaufnahme sowie
Halbnah und ganz selten einer Halbtotalen. Bei Kochsendungen sind meist die
Arbeitsflachen im Vordergrund und die Beine des Kochs verdeckt. Deshalb sind
viele Einstellungen bei Kochsendungen Halbnah-Einstellungen, weil man auch
einen Teil der Arbeitsflache sieht, wenn der Koch etwas zubereitet. Die Raume
wirken etwas beengt, da eine Heimkiiche meist nicht sehr grof3 und die Rick-
wand sehr knapp hinter dem Koch und der Arbeitsflache ist.

Bei einigen Gerichten hat Jamie Oliver auch bereits etwas vorgekocht und erklart
nur kurz, worum es sich dabei handelt und wie lange es gekocht oder gebraten
wurde. Der Zuschauer sieht also nicht alle einzelnen Schritte, die fir das fertige
Gericht von No6ten sind. Dennoch wirkt das Kochen von Jamie Oliver sehr natir-
lich und die Gerichte meist einfach. Das Kochen wirkt nicht tbertrieben insze-
niert, aber doch vorbereitet. Das gilt zumindest fir das Kochen in seiner Kiiche.
Wenn er Gerichte in seinem Garten zubereitet, wirkt dies hingegen sehr insze-

niert und gestellt. Es muss zuerst alles arrangiert werden, damit es in der Serie
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auch authentisch wirkt. Es sieht auch in gewissem Mal3e unbequem aus, wenn er
auf seinem Hocker oder Sessel sitzt und kocht. Er wirkt fast wie festgeklebt und
in seinen Bewegungen gehemmt. Das Gegenteil ist zu beobachten, wenn er in
seiner grof3en Kiche kocht, denn dort kann er sich frei bewegen und ist nicht an
einen Stuhl gebunden. In dieser Kiiche wirkt sein Kochen durch die gewonnene
Bewegungsfreiheit viel dynamischer. Die extremen Nahaufnahmen von Zutaten
und Gerichten irritieren jedoch den Zuschauer, weil er so das Kochgeschehen
aus den Augen verliert.

In einer Folge bereitet er Pilze, die er zuvor gesammelt hatte, direkt im Wald zu.
Das wirkt besonders inszeniert und gewissermafden auch absurd. Das Suchen
der Pilze wird &ul3erst einfach dargestellt und es wurde nicht erwéhnt, dass man
teilweise viel Zeit und Geduld benétigt, um essbare Pilze zu finden.

Auch die Beleuchtung und das natirliche Licht spielen eine gro3e Rolle, denn es
soll immer ein nattrlicher und warmer Eindruck entstehen. In den Szenen aul3er-
halb des Hauses wird immer auf ein gutes Wetter geachtet. Durch die grof3en
Fenster in seinen drei Kiichen wirken die Raume angenehm hell und natirlich
ausgeleuchtet.

Wenn Jamie Oliver kocht, verwendet er flir viele Tatigkeiten kein Besteck oder
Zangen, sondern gebraucht dazu seine Hande. Beispiele hierfur sind das Salat-
durchmischen oder das Wirzen mit Salz und Pfeffer und er nimmt sogar Pilze mit

der bloRen Hand aus heiRem Wasser.

4.5.6. Bedeutung des Kochens

In JAMIE AT HOME steht Kochen absolut im Mittelpunkt. 80 % der Sendezeit ist Be-
schaffungs-, Vorbereitungs- und Zubereitungszeit mit Informationen rund um die
Zutaten. Jamie identifiziert sich in der Sendung sozusagen zu 100 % mit dem
Kochen und den Lebensmitteln.

Jamie Oliver mdchte in seiner Serie auch gewisse Werte vermitteln, wie etwa,
dass es besser ist saisonales und regionales Gemuse zu verwenden. Es ist ihm
auch wichtig, dass seine Zuschauer begreifen, dass es ganz einfach ist, sein ei-
genes Gemiuse zuhause anzubauen, selbst wenn es nur auf dem Fensterbrett ist.

Da Jamie Oliver an so vielen unterschiedlichen Orten in seinem Garten oder
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auch im Wald kocht, wird unterschwellig vermittelt, dass man tberall kochen
kann, wenn man eine autarke Gaskochplatte besitzt. In dieser Sendung wird
auch Jamie Olivers Verbundenheit zur Natur gezeigt. Beispiele hierfir sind, dass
er im Grunen kocht, seinen eigenen Gemuse- und Krautergarten bewirtschaftet,
selbst jagen geht, um Wildvogel zu schiel3en, Pilze im Wald sucht etc. Dadurch
wird auch dem Kochen eine bestimmte Nattrlichkeit zugeschrieben. Kochen ist
das Normalste der Welt und essentieller Bestandteil unseres Lebens. Der
Mensch muss essen, um zu Uberleben und dazu gehort auch, dass gekocht wird.
Kochen ist lebensnotwendig und zugleich alltaglich.

Durch die bereits erwahnten Kameraeinstellungen werden die Speisen beson-
ders betont. Durch die Nahe der Kamera zu den Zutaten und kochenden Ingre-
dienzien wird der Rezipient regelrecht in die Kiche hineingezogen. Der Zu-

schauer soll eine intensive Erfahrung machen.

4.5.7. Inszenierung des Kochs

JAMIE AT HOME ist eine Sendung tber Jamie Oliver, seine Kochkilnste, seinen Le-
bensstil und sein Zuhause. Er leitet durch die Sendung und ist gleichzeitig Koch,
Moderator und Entertainer. Schon der Trailer arbeitet mit seinem Ruf als lockerer,
junger, lebensfroher und lassiger Koch. Es wird gezeigt, wie er durch seinen Gar-
ten streift, Gemuse einpflanzt, Samen aussat, Huhner futtert und versucht, drei
Kirbisse auf seinem Kopf zu balancieren. In dieser Sendung wird seine natur-
verbundene Seite besonders betont.

Seine Kleidung ist fur ihn zwar normal, doch fir viele andere Fernsehkdche nicht
vorstellbar. Er tragt immer lockere, legere Alltagskleidung und keine klassisch
weille Kochkleidung wie andere Fernsehkdche. Seine Outfits sind immer darauf
bedacht cool, jung und hip zu wirken, auch wenn dieser Stil nicht mehr seinem
tatsachlichen Alter entspricht. Zugegebenermal3en wiirde es nicht passen, wenn
er bei sich zuhause oder in seinem Garten mit einer Kochjacke kochen wurde.
Sein Image als junger Koch, der noch dazu sehr naturverbunden ist und 6kolo-
gisch denkt, soll aufrecht erhalten bleiben.

Er wird oft mit seinem Gartner im Garten gezeigt und unterhalt sich mit ihm tber
Gemuseanbau oder dergleichen. Jamie Oliver wirkt dabei aber nicht wie der gro-
e Experte, sondern stellt auch Fragen an den Experten. Dies lasst ihn sympa-
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thisch und greifbar wirken. Wahrend dieser Dialoge mit dem Gartner oder ande-
ren Experten, die in seiner Sendung vorkommen, werden auch immer Scherze
eingebaut, um die Stimmung locker zu halten und um nicht die Wirkung einer tro-
ckenen Haushaltsratgebersendung zu erzielen.

Wahrend des Kochens steht Jamie Oliver, zumindest optisch, nicht immer im Mit-
telpunkt, sondern die Speisen und deren Zubereitung. Auf der akustischen Ebene
hort man ihn dafir durchgehend reden. Doch durch die bereits erwéahnten Grol3-
aufnahmen rtckt der Koch etwas in den Hintergrund und das Essen in den Vor-

dergrund.



64

4.6. Analyse einer Folge J AmIE AT HOME — Gefiedertes Wild

Gesamtdauer einer Folge: ca. 25 Minuten 30 Sekunden.

Dauer: 30 Sek.

Trailer : man sieht Jamie Oliver beim Einpflanzen, Umgraben, Samen ausséhen,
Huhner flttern, er betrachtet eine Kartoffel, er nimmt einen Apfel aus einer Holz-
kiste, er macht aber auch Spal3 und versucht 3 Kirbisse auf seinem Kopf zu ba-
lancieren; immer wieder sieht man seinen Gartner bei ihm.

Er schlagt sein in Leder gebundenes Buch auf. Es folgt eine Uberblende auf ein
Insert das eine Seite seines aufgeschlagenen Buches zeigt, auf dem der Titel
und das Thema der Folge stehen (JAMIE AT HOME Gefiedertes Wild).

Auf der Seite sind Flecken und Spritzer, es soll gebraucht aussehen. Unter dem
Schriftzug ,Gefiedertes Wild“ sind zwei Federn eingeklebt.

Dauer: Ca. 30 Sek.

Vor dem 1. Gericht:

Jamie erklart das heutige Vorhaben: Er geht mit einem befreundeten Jager auf
die Jagd. Es folgen Erklarungen tber Gefligel im Allgemeinen und tber wildes
Geflugel im speziellen. Dabei steht er in seinem Haus vor einem Tisch, auf dem
er sein Gewehr einpackt. Den Tisch zieren ein paar Kurbisse, im Hintergrund
steht ein Regal mit Einmachglasern und ahnlichem, die Wand seitlich von ihm ist
aus Backsteinen. Die Beleuchtung ist so hell, als ware die Decke aus Glas und
das Tageslicht erleuchtete den Raum.

Jamie kindigt als erstes Gericht die Zubereitung einer Taube an.

Dauer: Ca. 6 Sek.

Insert: man sieht auf den zwei Buchseiten, das bereits im Trailer vorkamen, in
grof3en Buchstaben ,Feathered Game* stehen und darunter eine Liste an wildem
Gefliigel, ein Rezept fir eine Dip Sauce, einen Trick fur Kartoffeln. Es ist auch
eine Zeichnung von einer Taube und einer Ratte zu sehen. AuRerdem liegen Chi-
lis auf dem aufgeschlagenen Buch.

Die Kamera schwenkt von links unten nach rechts oben Uber die zwei Seiten zu
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einem Bild der verschiedenen Zutaten, unter dem ,Knusprige Taube auf asiati-
sche Art" steht.

Das alles geht sehr schnell und wenn man sich diese kurze Sequenz nicht auf
DVD ansieht, sondern im Fernsehen, hat man auf jeden Fall Schwierigkeiten, al-
les lesen was auf den Seiten geschrieben steht.

Der Blick in das Buch kann als Blick des Rezipienten in die privaten und personli-
chen Aufzeichnungen Jamie Olivers gesehen werden. Es ist sein Buch, in dem er
seine geheimen Tipps und Tricks aufschreibt. Ein kurzer Blick ist dem Zuschauer

gestattet, mehr jedoch nicht.

Dauer: Ca. 5 Minuten

1. Gericht
Mit einer Wischblende wird der Schwenk der Kamera fortgesetzt und man sieht
zweli gerupfte, ausgenommene Tauben in GroRaufnahme. Jamie spricht dabei
Uber die Vorurteile, dass Tauben Ratten mit Fligeln seien, was aber nicht stim-
me, weil er hier keine Tauben aus der Stadt zubereitet, sondern gesunde Tauben

vom Land.

Mise en scéne:

Man sieht Jamie Oliver in einer Halbtotalen. Er sitzt hinter einem kleinen Holz-
tisch, auf dem ein dickes, altes Holzbrett liegt, mit einem grof3en Messer und den
zwei Tauben darauf. Auf dem Tisch stehen aul3erdem eine kleine weil3e Schissel
und eine Schale mit Gemuse und Krautern.

Rechts neben ihm steht ein grof3er Kochtopf auf einer alten Holzkiste mit einer
autarken Gaskochplatte darauf.

Hinter Jamie befindet sich eine Backsteinwand, vor der ein Haufen Brennholz
gestapelt ist, welcher unter einem kleinen Vorbau von Regen geschiitzt ist. Zwi-
schen den zwei Pfeilern dieses Vorbaus ist eine Stange auf der funf tote, noch
nicht gerupfte Vogel hangen. Auf einem der Pfeiler hangen zwei weitere kleinere

tote Vogel.

Wahrend Jamie die Tauben zubereitet, sieht man immer wieder GroRaufnahmen

der Tauben oder seiner Hande wie er Zwiebel oder andere Zutaten schneidet.
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Fugt er Zutaten dem Gericht hinzu, geschieht das immer in einer Gro3aufnahme.
Dazwischen ist er wieder in einer Halbtotalen zu sehen oder in einem Medium
Close-Up. Ab und zu wird auch die Speise in Detailaufnahme gezeigt.

Die verschiedenen Einstellungsgréf3en werden durch harte Schnitte miteinander
verbunden.

Nachdem er das Essen kostet, wird eine GroRaufnahme des fertigen Gerichts
gezeigt, die zu einem Foto in seinem Buch wird, und durch einen Schwenk tber
das Buch wieder zum Buch zurtickkehrt. In dieser Einstellung wird auch auf den

Teil der Seite geschwenkt, der die Aufgaben eines Jagers genauer beschreibt.

Dauer: Ca. 1 Min. 30 Sekunden

Zwischensequenz:

Durch einen harten Schnitt kommt man in die ndchste Szene. In einer Totalen
sieht man elf Jager mit vier Hunden auf einem griinen Feld stehen.

Jamie unterhalt sich mit seinem Freund Geoff, dem Jager, tUber die Jagd an und
fur sich. Es wird Hintergrundwissen zum Jagen vermittelt und auch erklart, dass

jeder bei einer Jagd mitmachen kann.

Dauer: Ca. 6 Sek.

Schnitt auf ein Insert des offenen Buches:

Uber eine Auswahl von verschiedenen Wildvdgeln erfolgt ein Schwenk zu einem
Foto des nachsten Gerichts, welches mit ,Gemischter Braten vom wunderbaren

Federwild auf Polenta“ betitelt ist.

Dauer: Ca. 7 Minuten 30 Sekunden

2. Gericht
Nach dem Schnitt sieht man einige Sekunden ein griines Feld mit Strauchern und
Baumen, in warmes Licht getaucht.
Schnitt auf Jamie, der wieder drauf3en im Garten bei seinem Holzkohlegrill den
gemischten Braten zubereitet.
Das Gemise liegt bereits geschnitten im Brater. Es wird nicht gezeigt, wie er es
geschnitten hat.

Kameraeinstellungen: wenn er Zutaten, Gewurze etc. dem Gericht beifugt,
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kommt immer die Detail- oder die GroRaufnahme zum Einsatz. Wahrend Jamie
die notwendigen Arbeitsschritte erklart, ist auch er meist in Nahaufnahme zu se-

hen.

Dauer: Ca.7 Sek. Insert (das wieder eine Buchseite darstellen soll):
auf dem die Anweisungen stehen, was mit den Speisen in Folge zu geschehen
hat (Federwild 90 Minuten im Ofen garen, ab und zu wenden Polenta etwa 50

Minuten lang kdcheln lassen, regelmaidig umrihren)

Nach diesem Insert gibt es Detail- und Gro3aufnahmen vom Gemiuse. Jamie
macht inzwischen die Bratensauce. Allerdings kommt er erst wieder ins Bild,
wenn er Uber die Polenta spricht, was ein weiteres Mal beweist, dass nicht er,
sondern das Zubereiten von Mahlzeiten im Vordergrund der Sendung steht.

Die Zutaten kommen direkt aus den Beuteln oder Behéltnissen, in denen man sie
auch kaufen kann. Nur das Salz wird in einer Holzschiussel aufbewahrt.

Die Schneidbretter und Arbeitsflache wirken alt und abgenitzt, was zu einer rus-
tikalen, bauerlichen Atmosphare beitragt.

Es ist zwar unwahrscheinlich, dass jemand einen Steinofen im Garten und immer
einen Holzkohlegrill an hat, um Polenta zu kochen, doch es passt zur restlichen
Inszenierung der Sendung und suggeriert den Zuschauern, dass man im Garten
weit mehr als nur Grillen kann. Wie viel Arbeit es ist, die ganzen Zutaten und Ar-
beitsutensilien in den Garten zu bringen wird jedoch nicht gezeigt. Der Zeit-,
Transport- und Arbeitsaufwand fir die stimmigen Kameraeinstellungen sind nicht
zu sehen. Seine Gerichte landen meist ohne viel Aufwand sehr rustikal auf dem
Teller, auch nicht besonders schon oder detailverliebt arrangiert, was aber gut

zum landlichen Ambiente passt.

Kurzer Schnitt zum Buch, mit dem die Uberleitung zur Jagd gemacht wird.

Dauer: Ca. 1 Minute 40 Sekunden
Auf der Jagd.
Ein Jager erklart Jamie Oliver, wie man jagt und worauf man achten muss. Jamie

schiel3t drei Rebhihner und rupft sie.
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Dauer: Ca. 6 Sek.
Insert: Schnitt auf das Buch, wieder mit Schwenk zum néchsten Gericht: In der

Pfanne gebratenes Rebhuhn mit Perlgraupen

Dauer: Ca. 8 Minuten

3. Gericht
Schnitt auf Jamies Haus von aul3en. Man kann erkennen, dass es bereits Abend
ist.
Jamie sitzt in seiner Kiiche, hat alle Zutaten schon griffbereit aufgestellt und be-
ginnt gerade, Zwiebeln zu schneiden.
Die Pfanne mit Perlgraupen ist bereits aufgesetzt und er erklart, was er damit
gemacht hat. Man sieht ihn wieder in GroR3aufnahme Zwiebeln weiter schneiden.
Fur dieses Gericht verwendet er tiefgekihlte Erbsen und erklart auch warum:
Seine eigenen aus dem Garten kann er nur fur kurze Zeit verwenden.
Der Salat ist bereits gewaschen. Er zupft ihn nur noch zurecht.
Die letzte Einstellung der Grof3aufnahme des fertigen Gerichts wird wieder zu ei-
nem Foto in seinem Buch. Dann lauft der Abspann tber die Grafik des Buches.
Auf dieser Seite des Buches kommt noch einmal der wichtige Hinweis, dass wil-
des Gefllgel ein schdneres Leben hatte als Batteriehthner.
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5. DIE PROMI-KOCHARENA — das Kompetitive wird unterhaltsamer

5.1. Das KocHDUELL als erste kompetitive Kochsendung

Das KocHDUELL auf VOX war im deutschsprachigen Fernsehen eine der ersten
kompetitiven Kochsendungen. Am 1. September 1997 wurde sie zum ersten Mal
im Vorabendprogramm ausgestrahlt und lief bis 2005. Zuerst hatte das KocHDU-
ELL eine Sendezeit von 30 Minuten, welche durch den groRen Erfolg bald auf 60
Minuten verlangert wurde. Nachdem Tim Malzers erste Kochsendung SCHMECKT
NICHT, GIBT'S NICHT grof3en Erfolg feierte, wurde das KoCHDUELL auf einmal wo-

chentlich samstags reduziert, bis es 2005 schliel3lich eingestellt wurde.

Die Idee dafiir kam aus Grof3britannien, wo die Sendung READY STEADY COOK
von 1994 bis 2010 ausgestrahlt wurde. Sie war so konzipiert, dass zwei Teams -
Paprika und Tomate - bestehend aus einem Laien und einem Profikoch in der
Zeit von 15 Minuten ein MeniU kochen mussten. Die Zutaten hierflr musste der
Laie mit einem begrenzten Budget von 10 Euro im Vorfeld einkaufen.” Die Profi-
kéche waren z.T. vor die grol3e Herausforderung gestellt, die gekauften oft nicht
sehr gut kombinierbaren Zutaten, zu einem Men zu verarbeiten. Dies verlieh
dieser Sendung aber auch einen gewissen Reiz und Unterhaltungswert. Mode-
riert wurde die Sendung von Britta von Lojewski. Auch ein Weinexperte wurde
hinzugezogen. Nach den 15 Minuten Kochzeit wurden die Speisen von einer

dreikopfigen Jury bewertet und das kreativere und bessere Essen gewann.

Mit dieser Innovation des ,Um-die Wette-Kochens" war den Kochsendungen die
Maglichkeit gegeben, mehr Spannung in ihre Konzepte einzubauen. Das Publi-
kum konnte ab sofort mit den Kandidaten mitfiebern und sich ein Team aussu-
chen zu dem es half; das Kochen wurde zum Spiel. Ein anderer Faktor der zur
neuen Spannung beitrug, war, dass man einem Profikoch erstmals unter Zeit-
druck beim Improvisieren zusehen konnte. Kochen gegen die tickende Uhr wurde

zu einer spannenden und zugleich lustigen Unterhaltung.

> vgl. http://www.fernsehlexikon.de/6225/kochduell/ Stand: 26.3.2012.
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Doch dieser Wandel der Kochsendungen hat auch mit dem Wandel des Fernse-
hens vom Paldo- zum Neofernsehen zu tun. Das Vermitteln von Wissen trat in
den Hintergrund und der Zwang nach Unterhaltung in den Vordergrund. Der Zu-
schauer tritt aus seiner Position vor dem Fernsehgerat heraus und wird nun zum
interaktiven Akteur in der Fernsehsendung, in der vertraut miteinander geplau-
dert wird. Die Zuschauer von KOCHDUELL entsprechen gleich zwei der neuen
Funktionen im Neofernsehen, ndmlich dem des Teilnehmers, in dem zwei Kandi-
daten gegeneinander kochen, und in der Funktion des Begutachters, da die Jury
aus drei Personen aus dem Studiopublikum besteht, das am Ende den Sieger
bestimmte. Der Wandel zum Neofernsehen machte das Kochstudio zu ,,einem
Raum des sozialen Zusammenseins*’®.
Nach Casetti und Odin wére KOCHDUELL eine sogenannte Omnibussendung, die
typisch fur das Neofernsehen ist. Eine Omnibussendung zeichnet sich durch die
Gleichzeitigkeit von Unterhaltung, Nachricht, Spiel, Spektakel und Werbespot
aus.’”” All dies trifft auf KOCHDUELL wie auch auf alle anderen kompetitiven
Kochsendungen zu:
* Unterhaltung wird neben dem Kochen durch Gesprache der Moderatorin
mit den Kandidaten und Kdchen geboten.
* Nachrichten (=Wissensvermittlung) werden immer wieder durch Fakten
zum Kochvorgang erklart.
» Spiel findet sich im Wettbewerb gegen das andere Team wieder und ist
auch daran erkennbar, dass es am Ende einen Gewinner gibt.
» Spektakel: das gesamte Kochen unter Zeitdruck, wahrend man noch Ge-
sprache mit dem Moderator fuhrt.
* Werbespot: da die Kandidaten die Zutaten fur die Menis selbst einkaufen,
wird auf diese Weise bereits Werbung fir die gekauften Produkte ge-
macht. Zusatzlich gibt es minutenlange Werbeblocks wéhrend der Sen-

dung.

’® Casetti, Francesco u. Odin, Roger. ,Vom Paldo- zum Neo-Fernsehen.: Ein semio-
pragmatischer Ansatz.“ Adelmann, Ralf/Hesse Jan O./Keilbach Judith/Stauff, Markus/Thiele,
Matthias (Hg.). Grundlagentexte zur Fernsehwissenschaft: Theorie-Geschichte-Analyse.
Konstanz: UVK, 2002. S.315.

"vgl. Ebenda. S.322-323.
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5.2. Die KOCHARENA — Das Konzept

Die Kocharena wurde zum ersten Mal im November 2007 bei VOX ausgestrahlt.
Das Konzept wurde bis jetzt bereits des 6fteren abgeandert und variiert. In der
etwa einmal im Monat an einem Sonntagabend um 20.15 Uhr laufenden Sen-
dung kochten anfanglich die Sieger des perfekten Dinners gegen einen Profi-
koch. Es wurde per Zufallsgenerator ausgelost, wer welches Gericht kochen
musste. Die Laien konnten sich davor auf die Gerichte vorbereiten, die Profiko-
che hingegen nicht. Diese erfuhren erst in letzter Minute, was sie kochen muss-
ten. FUr jeden Gang wurde eine bestimmte Zeit vorgegeben, in der das Essen
fertig werden und fur die drei Jurymitglieder angerichtet werden musste. Nach
jedem Gang wurde von einer dreikdpfigen Jury entschieden, wer den Gang ge-
wonnen hatte. Die Kandidaten konnten fur jeden gekochten und gewonnenen
Gang 3000 Euro gewinnen. Bei der Promi-Variante wird dieser Betrag einer wohl-
tatigen Organisation gespendet.

Die Jury ist von Beginn der Sendung an unverandert und besteht aus dem Ful3-
ballmanager und leidenschatftlichen Esser Reiner Calmund, Gastronomie-Kritiker
Heinz Horrmann und der Chefredakteurin der Zeitschrift VITAL, Katja Burghardt.
Moderiert wird die etwa dreistiindige Sendung von den Formell-Kommentatoren
Florian Konig und Heiko Wasser, wobei Florian Konig die Moderation tbernimmt
und Heiko Wasser sich auf das Kommentieren der Kochablaufe konzentriert. Ihm
wurde auch ein Co-Kommentator zur Seite gestellt, Peter Wiese, der fur die Ein-

kéaufe der PRoMI-KOCHARENA zustandig ist.

Seit April 2008 gibt es auch die PROMI-KOCHARENA, in der anstelle der Kandidaten
aus dem PERFEKTEN DINNER Menschen antreten, die in ihrer Karriere marginal
mehr Fernsehprasenz hatten.’® Die Promi-Variante war zu Beginn nur ab und zu
sehen und wurde schlief3lich zur bleibenden Variante. Als Zwischenstufe bis heu-
te gab es noch eine weitere Konzeptanderung, in der nicht nur ein Profikoch,
sondern drei Profikdche, namlich Steffen Henssler, Tim Malzer und Kim Sohyi
gegen die Kandidaten antraten und vor jedem Gericht entscheiden konnten, wer

von ihnen das Gericht am besten kochen wiirde.

8 vgl. http://www.fernsehlexikon.de/1268/die-kocharena/ Stand: 05.04.2012.
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Die gerade aktuelle Version der Promi-Kocharena sieht vor, dass vier mehr oder
weniger prominente Personen gegen einen Profikoch kochen. Die Profikbche
wechseln zwischen Steffen Henssler, Ralf Zacherl und Kolja Kleeberg.

Das erste zu kochende Gericht ist Fingerfood und wird von den vier Prominenten
gemeinsam zubereitet. Das Fingerfood wird fur das Studiopublikum gekocht und
muss daher in grol3en Mengen hergestellt werden, wodurch der Profikoch unter
noch groReren Zeitdruck gerét, da er alles alleine kochen muss. Wer mehr Sti-
cke herstellen kann, bekommt daftir Zusatzpunkte. Des Weiteren werden die
restlichen vier Gange von den Prominenten selbst ausgewahlt, denn sie sollen
ihre Lieblingsspeisen kochen und kdnnen diese auch im Vorfeld tiben. Der Koch
erfahrt hingegen erst wieder kurz vor Beginn der knappen Kochzeit was zu ko-
chen ist. Die Tatsache, dass die Prominenten ihre Lieblingsspeise kochen, macht
es fur den Profikoch naturlich schwerer zu gewinnen, weil man davon ausgeht,
dass auch keine professionellen Koche ihre Lieblingsgerichte gut zubereiten
konnen. Die Prominenten haben noch einen weiteren Joker bekommen, denn sie
kénnen wahrend des Gangs, den sie alleine kochen, einen der anderen drei
Promis fur drei Minuten um Unterstitzung bitten. Nach diesen drei Minuten muss
der Helfer wieder gehen. Trotz dieser Erleichterungen fur die Prominenten ge-
winnt beinahe immer der Koch. Steffen Henssler hat zum Beispiel bereits tber

80% seiner gekochten Gerichte gewonnen.
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5.3. Analyse der P ROMI KOCHARENA
5.3.1. Dramaturgischer Aufbau der Sendung

In dieser Sendung wird die Spannung durch das Konzept der tickenden Uhr be-
stimmt. Dem sonst eher mafig spannenden Vorgang des Kochens wurde der
Faktor Zeit beigefuigt, um eine gréRere Spannungskomponente in die Kochshow
zu bekommen. Doch nicht nur der Zeitfaktor fuhrt zur erh6hten Spannung in die-
ser Sendung, sondern auch der Wettbewerb. Hier kann auch nicht von einem
ausgeglichenen und fairen Wettbewerb gesprochen werden, weil die Prominen-
ten meist nur Hobbykéche sind und der Profikoch nun mal ein Profi auf seinem
Gebiet ist. Um die Chancen der Prominenten etwas zu erhdhen, wurden ihnen
bestimmte Vorteile, wie oben erwahnt, zugesprochen. Doch wird die knappe Zeit,
in der die Gerichte gekocht werden missen, den Prominenten meist zum Ver-
hangnis. Die Profikbche sind organisierter in ihren Arbeitsschritten, verlieren nicht
den Uberblick und besitzen perfekte Kiichentechniken. Fur die Profikoche stellt
es etwa kein Problem dar, eine Zwiebel in kiirzester Zeit klein zu schneiden, was
fur manche Promis bereits eine grof3e Herausforderung darstellt. Durch die feh-
lende Routine der Prominenten in der Kliche, hat der Koch meist leichtes Spiel
und gewinnt. In der Sendung vom 11.03.2012 wurde die Herausforderung vom
Moderator Florian Konig mit Rocky | verglichen, weil der Underdog (die Promi-
nenten) die Chance bekommt, gegen den groRen Meister (Profikoch) anzutreten
und sein Kénnen unter Beweis zu stellen.

Bereits im Trailer werden die drei Profikbche Steffen Henssler, Kolja Kleeberg
und Ralf Zacherl, sehr dramatisch vorgestellt. Ahnlich einem Boxkampf werden
die Koche als ,die Champions der Kocharena“ bezeichnet ,die bereits mehr als
50 Prominente in Grund und Boden gekocht haben.“’® Sie werden auch dement-
sprechend dargestellt und mit folgenden Eigenschaften vorgestellt: ,Steffen
Henssler, einzigartiger Sushi-Meister mit Killerinstinkt, Kolja Kleeberg, singender
Sternekoch und knallharter Kémpfer, Ralf Zacherl, unschlagbarer Held der kreati-

ven Spontankiiche“®, dabei werden sie eher in Kampf- als in Kochposen gezeigt.

9 Vgl. Promi Kocharena. Regie: Michael Maier. Autor: Jens-Oliver Haas. Deutschland: Granada
Produktion fir Film und Fernsehen GmbH, 2012. Fassung: Internetstream.
http://www.voxnow.de/promi-kocharena/profikoch-steffen-henssler-2012-03-11-20-15-
00.php?container id=79783&player=1&season=0 Stand: 20.04.2012. 1°
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In der Schlusspose sind die Koche mit verschrankten Armen zu sehen und aus
leichter Untersicht gefilmt, was den Eindruck der Ubermachtigkeit der Kéche ver-
starkt.

Am Beginn der Sendung stellt der Moderator die Kandidaten vor, die unter tosen-
dem Applaus durch eine Glastr in die ,Arena“ herein kommen. Nachdem mit
den Prominenten kurz geplaudert wurde, kommt der Koch von der anderen Seite,
namlich von den Zuschauerrdngen herein, wieder unter tosendem Applaus des
Publikums. Nun sind alle Gladiatoren in der Arena und die Wettkdmpfe kdnnen
beginnen.

Zunachst widmet man sich sehr zligig dem ersten Gang, der von den Prominen-
ten in Teamarbeit gekocht wird. Sobald die Konkurrenten jeweils in ihren Kiichen
startklar sind, beginnen die 20 Minuten abzulaufen. Der Profikoch hat, wie bereits
erwahnt, erst kurz zuvor erfahren, was letztendlich auf dem Teller liegen soll und
muss spontan sein Konzept fir das Gericht entwickeln.

Wahrend der 20 Minuten Kochzeit unterhéalt sich der Moderator Florian Konig mit
den prominenten Kandidaten und dem Profikoch und erklart beilaufig die Regeln
der Sendung. Er stellt den Promis Fragen zu den Arbeitsschritten und Zutaten.
Jedoch ist das Thema der Gespréache nicht immer nur das Kochen, es werden
auch private Fragen oder Fragen nach deren Karriere gestellt. Wie selbstver-
standlich duzen sich alle Beteiligten, was den Anschein erweckt, es wirden sich
alle gut kennen und miteinander vertraut sein. Zusatzlich zum Moderator gibt es
den Kommentator Heiko Wasser, der von einer erhdhten Position aus tber den
Zuschauerrangen an einem Pult sitzt und das Geschehen im Uberblick kommen-
tiert, bzw. Zusatzinformationen zu den Gerichten, Prominenten und Kdchen lie-
fert. An seiner Seite sitzt Genussberater Peter Wiese, der fur die Einkaufe der
Zutaten verantwortlich ist und tber Fachwissen in der Kiiche verfligt. Wahrend
des Kochens wird des Ofteren zu den Kommentatoren geschnitten, um Insider-
wissen und Details zu den Kochen oder den Gerichten zu erfahren und um Ein-
schatzungen zu den Gewinnchancen zu erfahren.

Die Kombination aus Moderator und Kommentator mit Experten an der Seite er-
innert an Sportibertragungen wie z.B. die Formel 1, Schirennen, Ful3ballspiele
etc. Dadurch wird auch der Wettkampfcharakter der Sendung ein weiteres Mal
verstarkt.

Die Zeit, die zum Kochen bleibt, wird im Bild rechts oben als Insert eingeblendet.
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Sie ist jedoch nicht standig sichtbar, sondern nur ab und zu. Sind die letzten 180
Sekunden angebrochen, wird dies durch das Einspielen von Musik signalisiert.
Die letzten Sekunden der verbleibenden Zeit werden vom Studiopublikum count-
downartig heruntergezahlt. Dadurch wird das Konzept der tickenden Uhr betont
und der Druck auf die Teilnehmer gesteigert.

Wahrend des ersten Gangs ist die Spannung noch um einiges héher, weil der
Koch alleine gegen das Viererteam antritt und es auch noch schaffen soll mehr
Portionen zu kochen. Eigentlich werden immer nur drei Portionen, namlich fur die
drei Jurymitglieder, gekocht, doch hier miissen so viele wie méglich gekocht wer-
den, da diese anschliel3end im Studiopublikum verteilt werden. Das Team, das
mehr Portionen ins Publikum bringt, bekommt funf zusatzliche Punkte zur Jury-
bewertung. Besonders in der Sendung vom 11.03.2012 kdnnte man meinen,
dass Steffen Henssler keine Chance hat, mehr Mini-Hamburger als die vier Pro-
minenten zu kochen, doch er Uberrascht das Publikum und schafft es, 60 Portio-
nen ins Publikum zu bringen, die Prominenten dagegen nur 50. Demzufolge bie-
tet die Sendung auch immer wieder Uberraschungsmomente, die fir den gewis-
sen Herzklopfmoment verantwortlich sind.

Ist die Zeit fir einen Gang verstrichen, mussen die drei Teller fur die Jury auf de-
ren Platzen serviert sein und die Jury betritt das Studio. Die Rollenverteilung der
Jury ist mit Bedacht gewéhlt, denn auf den Jury-Sesseln sitzen der strenge Kriti-
ker Heinz Horrmann, die freundliche und wohlgesinnte Kritikerin Katja Burghardt
und der stets an hauptséachlich groRen Portionen und Fleisch interessierte, nicht
besonders kritische Rainer Calmund, der gern etwas mehr Punkte als sein Kolle-
ge und seine Kollegin vergibt.

In dem Moment, in dem die Jury den ersten Blick auf die Teller wirft, kann man
bereits in ihren Gesichter lesen, ob es sie optisch anspricht oder nicht. Der Profi-
koch und die Hobbykdche stehen gemeinsam mit Florian Konig gespannt zwi-
schen den beiden Kuchen und warten auf das Urteil der Jury. Die Kommentare
von Heinz Horrmann sind gefiirchtet, weil sie meist sehr zynisch sind.

Wird ein Kommentar zu einem Gericht abgegeben, kommt das Gesicht des
Kochs dieses Gerichts in GroRaufnahme ins Bild, um die Reaktion auf die Kritik
oder das Lob genau einzufangen. Die Punktevergabe der Jury variiert haufig, sie
kann sehr nahe beisammen liegen oder aber auch komplett voneinander abwei-

chen. Sind die Punkte vergeben, darf der Gewinner des Gangs kundtun, welcher
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gemeinnutzigen Organisation die 3000 Euro gespendet werden. Danach kommt
die Uberleitung zum nachsten Gang. Von der Verkostung durch die Jury bis zum
Start der nachsten 20 Minuten fur den nachsten Gang verstreichen etwa zehn bis
13 Minuten.

Ein weiterer erwahnenswerter Aspekt ist, dass es in der Kiiche des Profikochs
immer Fotos der Promis gibt, die durch ein rotes Klebebandkreuz durchgestri-
chen werden, wenn der Profikoch den Gang gegen diese prominente Person ge-
winnt. Die Profikdche haben sich ndmlich zum Ziel gesetzt, jeden Gang zu ge-
winnen, um am Ende ein 5:0 zelebrieren zu konnen.

Der Ablauf ist bei den folgenden Gangen stets der gleiche, aul3er es wird ein et-
was aufwandigeres Gericht gekocht, dann haben die Koche 25 Minuten Zeit um
die Speise zuzubereiten.

Das Studiopublikum spielt eine bedeutende Rolle, denn es ist dazu da, die Kan-
didaten anzufeuern und fir kleinere und gréf3ere Showeinlagen und selbstver-
standlich fur die groRRartigen Leistungen der Koche zu applaudieren. Der Beifall
aus dem Publikum ist fir eine Kochshow wie die Promi Kocharena unabdingbar,
weil es erst den richtigen Show-Charakter ausmacht. Eine Sendung wie diese
ohne Studiopublikum wirde nicht viel Sinn machen, weil das Studiopublikum als
Stellvertreter fur die Zuschauer zuhause am Geschehen teilnimmt.

Am Ende der Sendung kommen noch einmal alle Beteiligten der Sendung zu-
sammen, gratulieren einander, der Moderator bedankt sich herzlich bei den Teil-

nehmern und verabschiedet sich vom Publikum.

5.3.2. Kiichenrichtung und Lebensmittel

Die Auswahl der Gerichte ist einzig und allein den Prominenten Uberlassen. Meist
schlagen sie vor etwas zu kochen, das sie selbst gerne essen oder zumindest
schon einmal kocht haben. Das ist nattrlich vollig legitim, weil sie dadurch auch
einen Vorteil gegenuber dem Profikoch haben sollen. Dadurch variieren die Ge-
richte allerdings sehr stark und man kann nicht generalisieren, was gekocht wird.
Durch die unterschiedliche Interpretation der Gerichte von Promi und Profikoch
kénnen sogar die gleich bezeichneten Speisen grundverschieden aussehen.

Als Beispiel fuhre ich die Menufolge der Sendung vom 11.03.2012 an:
Mini-Hamburger (Team-Gang)
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Hamburger Backfisch mit Roter Beete (Jasmin Wagner)
Country-Sandwich mit getruffeltem Kartoffelptiree (Jumbo Schreiner)
Roulade von der Kalbsniere mit Bratkartoffeln (Moritz A. Sachs)

Teig-Nocken mit Vanillesauce (Motsi Mabuse)

Peter Wiese, der auch als Co-Kommentator fungiert, ist, wie schon erwahnt, fur
die Einkaufe verantwortlich. Man erfahrt allerdings nicht, woher er die Zutaten
bezieht und auch nicht, ob er Wert auf biologische Lebensmittel legt. Da die
Prominenten Speisen zubereiten, die sie kochen kdnnen, kann man auch nicht
davon ausgehen, dass auf Saisonalitat Ricksicht genommen wird.
Nachvollziehbar ist auch, dass manche Zutaten wie etwa Kartoffeln oder rote
Beete bereits vorgekocht sind, um es tberhaupt moglich zu machen, die Gerichte

in der vorgegebenen Zeit zu kochen.

5.3.3. Prasentation der Lebensmittel

Die Zutaten zu den Gerichten sind in den zwei identischen Kiichen bereit gestellt.
Allerdings wird kein besonderer Fokus auf die rohen Produkte gelegt. Sie sind
meist nur kurz im Bild zu sehen und sie werden auch nicht auf besondere Art
dargeboten. Die meisten Produkte werden in Schalen, Kérben oder anderen Be-
haltnissen bereit gestellt. Ole, Weine oder Essig sind in ihren urspriinglichen Ver-
packungen zu sehen und stehen auf der Arbeitsflache griffoereit. Ein Obstkorb
und eine Schale mit Gemuse stehen immer bereit, entweder als Dekoration oder
auch, um die Frichte fur die Speisen zu verwenden. Werden Krauter verwendet,
so stehen diese frisch in Topfen zur Verfigung.

Die fertig angerichteten Speisen werden, nachdem sie am Jurytisch serviert wur-
den, aus der Vogelperspektive in Groldaufnahme gezeigt. So kann der Zuschauer
die zwei unterschiedlichen Anrichtvarianten vergleichen. Diese kdnnen sich oft

sehr voneinander unterscheiden.

5.3.4. Beschaffenheit der Kiiche

Das Studio ist ahnlich einer antiken Arena, die als Veranstaltungsort diente, auf-
gebaut. Auf einer Seite befinden sich die Publikumsréange, auf der anderen Seite

ist der durch Stufen erhéhte Tisch, an dem die Verkostung durch die Jury stattfin-
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det. Links und rechts sind zwei identische L-férmige Kichenzeilen. Jeweils hinter
dieser Kiuichenzeile ist noch ein Kiichenblock mit Arbeitsgeraten, Krautern, dem
Kihlschrank und der Backrohre. Die Kiichen sind sehr modern und geradlinig.
Die Fronten der linken Kiiche sind in einem glanzenden dunklen rot gehalten mit
cremefarbenen Arbeitsflachen. Die rechte Kiiche hat dunkle Arbeitsflachen und
die Fronten sind cremefarben. Der Boden des Studios ist ebenfalls glanzend rot,
allerdings in einem anderen Ton als die Kiichenfronten der linken Seite. Auf den
AulRenseiten der Kiichenzeilen, die zur Mitte des Studios zeigen, ist der PRoOMI
KOCHARENA Schriftzug zu lesen. An den Enden der Kiichenzeilen, die zum Ver-
kostungstisch der Jury zeigen, sind die Fronten in Backsteinoptik gehalten. Au-
Rerdem ist dieser Teil der Front etwas hoher und kann zum Anrichten der Spei-
sen verwendet werden.

Auf der langeren Seite der Kiichenzeile sind drei Doppelkochplatten und am En-
de eine kleine Spule. Eine der drei Zweierkochplatten sind Gasherde, die ande-
ren zwei sind Glaskeramik-Kochfelder. Die kiirzere Seite der Kiichenzeile ist die
Arbeitsflache, welche aus hellem, respektive dunklem Holz ist. Auf ihr stehen Ko-
cher mit Pfannenwendern, Kochloffeln, Suppenschdpfern und dergleichen. Die
Ecke der Arbeitsflache nimmt ein groRRer Korb gefillt mit Obst ein. Optisch wirkt
die Arbeitsflache sehr vollgerdumt.

Hinter dem Tisch der Jury ist eine Glastur, durch die die Kandidaten und die Jury
das Studio betreten. Diese Glastir wird allerdings wahrend des Kochens durch
eine Sprossenwand aus Holz verdeckt.

Die Arbeitsgerate und Utensilien wie Bretter, Messer, Kochlo6ffel, Pfeffermihlen
etc. wirken alle sehr neu und sauber. Ab und zu kann es sogar vorkommen, dass

die Pfeffermihlen leer sind und erst beflllt werden mussen.
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Abbildung 8



80

5.3.5. Inszenierung des Kochens

Das Kochen stellt den wesentlichen Bestandteil dieser Sendung dar. Dennoch
liegt der Fokus nicht so intensiv wie bei anderen Kochsendungen auf dem Koch-
vorgang und der Zubereitung. Durch die begrenzte Kochzeit sind die Kéche, ob
Profi- oder Hobbykoch, unter Zeitdruck und mussen schnell und zlgig kochen.
Durch die Hektik sind lange Grof3aufnahmen von Zutaten oder Inhalte von Koch-
topfen nicht moglich und fallen, wenn tGberhaupt, eher kurz aus.

Das Kochen dient hier beinahe ausschliel3lich der Unterhaltung und wird auch
dementsprechend dargestellt. Der Profikoch wirbelt durch die Kiiche und ver-
sucht den teilweise sehr banalen Gerichten das gewisse Etwas zu verleihen, wo-
hingegen die prominenten Hobbykdche schwer daran arbeiten ihr Gericht einfach
nur zu kochen. Die Prominenten helfen sich gegenseitig oft mit versuchten Ab-
lenkungsmandvern des Profikochs, welche meist aber zwecklos sind. Ein Bei-
spiel hierfir wéare, dass Jumbo Schreiner Moritz A. Sachs bat, Steffen Henssler
durch einen Rumba-Schnellkurs abzulenken und durcheinander zu bringen, um
ihm etwas von seiner kostbaren Zeit zu stehlen. Dies sind nattrlich auch Unter-
haltungseinlagen fur das Publikum, die stets mit gro3em Applaus belohnt wer-
den.

Die haufigste EinstellungsgrofRe wahrend des Kochens ist die Halbnah-
Einstellung, da diese den besten Uberblick iber das Geschehen liefert. Die Ka-
mera ist meist dort, wo sich auch der Moderator befindet, der haufig zwischen
den zwei Konkurrenten hin und her wechselt. Ausnahmen sind dann gegeben,
wenn Kommentator oder Co-Kommentator zu Wort kommen oder wichtige Fra-

gen stellen. Dann sind selbstverstandlich sie in Nahaufnahme zu sehen.

Grundsatzlich wechseln die Kameraperspektiven sehr oft um auch durch die
Bildwechsel Spannung zu evozieren und den Stress der Kandidaten auch auf die
Zuschauer zu tbertragen. Wahrend des Kochens dauert keine Kameraeinstel-
lung langer als drei Sekunden, ohne dass sich die Kamera bewegt oder gezoomt
wird. Die Kamerafihrung und auch die Schnitte von einer Kamera zur anderen
wirken sehr dynamisch und beweglich. Eine weitere beliebte optische Perspekti-
ve ist die Vogelperspektive, aus der auf ein Detail auf der Arbeitsflache gezoomt
wird. Die Vogelperspektive erlaubt dem Zuschauer, von oben auf das Kochge-
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schehen herunter zu schauen und liefert ihm einen guten Uberblick tber die

Kochvorgange.

5.3.6. Bedeutung des Kochens

Wie bereits erwahnt dreht sich in dieser Sendung alles ums Kochen. Doch ist es
ein anderes Kochen als z.B. bei Jamie Oliver, der versucht, seinen Zuschauern
Wissen zu vermitteln und Tipps und Tricks zum Kochen gibt. Es geht hauptsach-
lich um die unterhaltende Funktion des Kochens und nicht darum, dem Publikum
oder dem Rezipienten zuhause etwas zu lehren.

Die Prominenten werden auch immer gefragt, wie oft sie kochen oder auch fur
wen sie den Kochloffel schwingen und die meisten geben zur Antwort, dass sie
eher selten kochen wirde und wenn, dann gabe es einen Anlass wie etwa einen
Besuch der zu ihnen kommt.

Neben dem Kochen wird auch der Fokus auf die Bewertung der Speisen gerich-
tet. Die Bewertungen der Jury dauern meist finf bis sieben Minuten, wobei man
davon ausgehen muss, dass die gesamte Zeit fuir die Bewertung und die Uberlei-
tung zum né&chsten Gericht etwa zehn Minuten in Anspruch nimmt.

Die Bewertungssituation ist immer gleich inszeniert. Die Jury betritt durch die
Glastur hinter dem Jurytisch die Arena. Auch die Reihenfolge ist immer dieselbe.
Zuerst kommt Heinz Horrmann, der zuerst hinter seinem Sessel stehen bleibt,
um die zwei unterschiedlichen Gerichte optisch zu beurteilen. Dann kommt Katja
Burghardt und als letzter Reiner Calmund. Wéahrend des Hereinkommens werden
sie vom Moderator anmoderiert und vom Publikum mit Applaus begrifit. Heinz
Horrmann pflegt sein Image als strenger Gastronomiekritiker und gibt dement-
sprechend harte Beurteilungen ab. Fir Reiner Calmund z&hlt meist nur die Gro6-
3e der Portion und sorgt somit dafir, dass sein Bild vom Vielesser bestatigt wird.
Wahrend der ganzen Sendezeit wird viel Wert darauf gelegt, dass immer fir Un-
terhaltung gesorgt ist. Aus diesem Grund werden vom Moderator oder auch von
den Kommentatoren lustige Kommentare abgegeben, auf die der Koch und die

Promis schlagfertig und humorvoll reagieren sollten.
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5.3.7. Inszenierung der Kéche und Promis

Steffen Henssler ist einer der beliebtesten Kéche in der PROMI-KOCHARENA. Er
wird als junger, attraktiver Profikoch dargestellt und auch als solcher prasentiert,
wenn er das Studio betritt. Moderator Florian Konig bezeichnet ihn gerne als den
,Kiichencasanova®, die ,One-Man-Boygroup“®*, ,den schénsten Koch Deutsch-

lands®, oder als ,Brad Pitt des Ceranfelds*®?

, wenn er ihn anmoderiert. Steffen
Henssler hipft dann die Stufen locker und lassig herunter, verbeugt sich vor dem
Publikum und begrtf3t die prominenten Kandidaten des Abends und den Modera-
tor. Er tragt immer Jeans und Sneakers und dazu eine weil3e Kochjacke. Seine
Kleidung ist nicht nur funktional, sondern lasst auch auf seine Personlichkeit
schlie3en. Er tragt eine Kochjacke, um als Profikoch erkennbar zu sein, tragt
aber keine Kochhose, um als junger sportlicher Mann mit Jeans und Sneakers
erkennbar zu sein. Das lasst ihn sympathisch und doch auch fachménnisch wir-
ken. Wéahrend des Kochens, sofern er Zeit daftir hat, erklart er, worauf bei ver-
schiedenen Zubereitungsarten zu achten ist, welche Zutaten er in seinen Sau-
cen, Beilagen etc. verwendet und was er sich bei der Zusammenstellung der Ge-
schmacker gedacht hat. Er deutet auch immer wieder an, dass er von seiner
Kochkunst Giberzeugt ist und den Gang gewinnen wird. Das passiert allerdings

auf einer humorvollen Ebene und lasst ihn dadurch nicht arrogant wirken.

Ralf Zacherl ist ein weiterer Profikoch bei der PRomI KOCHARENA und wird von
Florian Kénig meist mit dem Pradikat ,jungster Sternekoch Deutschlands” anmo-
deriert. Er betritt auch immer sehr dynamisch das Studio und tragt eine weil3e
Kochjacke, Jeans und dartber eine lange weil3e Kochschirze. In manchen Fol-
gen bedeckt er seine Glatze mit einem Kopftuch, das ihn wie einen Piraten aus-
sehen lasst. Sein fur ihn bereits bekannter Spitzbart am Kinn tragt zu seinem jun-
gen, stylischen Image bei. Er wirkt beim Kochen sehr energiegeladen und kann

in Stresssituationen zur Hochstform auflaufen, was prompt von Kommentator

8 promi Kocharena. Regie: Michael Maier. Autor: Jens-Oliver Haas. Deutschland: Granada
Produktion fur Film und Fernsehen GmbH, 2012. Fassung: Internetstream.
http://www.voxnow.de/promi-kocharena/profikoch-steffen-henssler-2012-03-11-20-15-
00.php?container id=79783&player=1&season=0 Stand: 30.04.2012. 3'-4".

82 Vgl. Promi Kocharena. Regie: Michael Maier. Autor: Jens-Oliver Haas. Deutschland: Granada
Produktion fir Film und Fernsehen GmbH, 2012. Fassung: Internetstream.
http://www.voxnow.de/promi-kocharena/profikoch-steffen-henssler-2012-04-29-20-15-
00.php?container id=84557&player=1&season=0 Stand: 30.04.2012. 3.
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Heiko Wasser als ,Duracell-Hasen-Modus*®® beschrieben wurde. Beim Kochen
kann es vorkommen, dass er nur wenig mit dem Moderator spricht, weil er sehr
spontan kocht ohne viel zu planen und daher wenig tiber den Kochvorgang sa-
gen kann. Schliel3lich ist er fur seine spontane Kreativkiiche bekannt geworden.

Kolja Kleeberg ist neben Ralf Zacherl auch Sternekoch, und kann aufgrund sei-
nes Schauspiel- und Gesangsunterrichts, den er vor seiner Ausbildung zum Koch
absolvierte, auch singen. Als Altester der drei Kéche in der PROMI KOCHARENA
wirkt sein Auftreten ruhiger als bei den anderen zwei Kdéchen. Er kommt in das
Studio, geht die Stufen beschwingt herunter, winkt ins Publikum, verbeugt sich
am Ende der Treppe und begrif3t die Kandidaten und den Moderator. Auch seine
Kleidung passt zu seinem Auftreten, denn er tragt eine schwarze Stoffhose, ein
weiRes oder graues Kochhemd mit aufgekrempelten Armeln und dariber eine
rote lange Schirze mit dem Logo des Edelrestaurants dessen Kichenchef er ist.
Wahrend des Kochens wirkt seine Arbeit Gberlegt und geplant. Er kann auch
meist zu Beginn der Kochzeit sagen, wie er sich das Gericht vorstellt und was er
noch zu tun hat. Fallt ihm Wissenswertes zu einer der Zutaten ein, erklart er dies

auch neben dem Kochen. Er wirkt fachlich kompetent und sympathisch.

Es ist unmoglich, alle Prominenten, die bereits an der Promi Kocharena teilge-
nommen haben, genau zu beschreiben, doch kénnen grundsatzliche Gemein-
samkeiten erwéahnt werden. Es wird immer darauf geachtet, dass die prominen-
ten Kandidaten humorvoll und sympathisch wirken. Sie sind alle sehr bodenstéan-
dig und nicht abgehoben. Aus diesem Grund wird auch nach wenigen Minuten in
ihren zu kochenden Gangen eine Kurzinformation Uber sie in einem Insert einge-
blendet, um sicher zu stellen, dass die Zuschauer auch wissen, wer gerade kocht
respektive woher man diese Person kennen sollte oder kénnte.

Folgende Beispiele gibt es hierfiir aus der Sendung vom 11.03.2012:

~Jasmin Wagner
Preisgekronte Séangerin, u.a. Echo, Bravo Otto

8 Vgl. Promi Kocharena. Regie: Michael Maier. Autor: Jens-Oliver Haas. Deutschland: Granada
Produktion fir Film und Fernsehen GmbH, 2012. Fassung: Internetstream.
http://www.voxnow.de/promi-kocharena/profikoch-ralf-zacherl-2011-08-21-20-15-
00.php?container id=61245&player=1&season=0 Stand: 30.04.2012. 20’
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Schauspielerin, u.a. Theaterrolle in ,Robin Hood*

Jumbo Schreiner
Multitalent: XXL-Reporter, TV-Autor, Musiker und Schauspieler
Bekannt aus: ,Galileo®, ,(T)Raumschiff Surprise”

Moritz A. Sachs
Bekannt als Klaus Beimer aus der ,LindenstrafRe”
Spielt diese Rolle seit 27 Jahren

Motsi Mabuse
Jurorin bei ,Let’'s Dance” und ,Das Supertalent*

Bevg/frtete bereits die Jury der Promi Kocharena im ,Kocharena Spezi-
al““

Natirlich inszenieren sie sich alle selbst als die Person die sie in der Offentlich-
keit verkérpern mochten. Als Beispiel mdchte ich Motsi Mabuse nennen, die in
knallengen Hosen, einer Bluse mit Taillengtrtel und extremen High-Heels in der
Sendung auftritt. Diese Kleidung passt zu ihrem Image und zu ihrer Person, aber
die hohen und unpraktischen Schuhe muss sie zum Kochen ausziehen, um sich
beim Umbherlaufen in der Kiiche nicht zu verletzen.

Auch Antonia aus Tirol hat die Gelegenheit, in einer Fernsehsendung aufzutreten,
zum Vortelil fUr sie genutzt, und eine Gesangseinlage wahrend ihres Gangs ge-
geben. Diese Selbstdarstellungen der Promis sind nicht nur Werbung fir sie

selbst, sondern dienen auch der Unterhaltung des Publikums.

8 Promi Kocharena. Regie: Michael Maier. Autor: Jens-Oliver Haas. Deutschland: Granada
Produktion fir Film und Fernsehen GmbH, 2012. Fassung: Internetstream.
http://www.voxnow.de/promi-kocharena/profikoch-steffen-henssler-2012-03-11-20-15-
00.php?container id=79783&player=1&season=0 Stand: 25.04.2012. 40",65’,91',126".
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6. Reslimee

Diese Arbeit widmete sich der Frage nach der Inszenierung von Kochsendungen
und begann mit der historischen Entwicklung dieses Formates. Zu Beginn waren
es die Radiosendungen mit deren Hilfe Rezepte und Kochtipps vermittelt wurden.
Mit der Entstehung des Fernsehens wurden auch die Kochsendungen fur dieses
neue Medium adaptiert. In Amerika geschah dies bereits 1945 und in Deutsch-
land wurde die erste Kochsendung, BITTE IN ZEHN MINUTEN zU TISCH mit Clemens
Wilmenrod als Koch, zum ersten Mal 1953 gezeigt. In Osterreich wurde diese
neue ldee 1956 mit der Sendung FERNSEHKUCHE verwirklicht. Bereits zu dieser
Zeit war es essentiell, dass Fernsehkdche bestimmte Eigenschaften und Charak-
teristika mitbrachten, wie etwa gutes Aussehen, Charisma und fachliche Kompe-
tenz. Von Beginn an waren Kochsendungen namlich nicht nur Informations-,
sondern auch Unterhaltungssendungen. Aus diesem Grund habe ich auch die
Merkmale von Infotainment und Edutainment in dieser Arbeit erwéahnt. Infotain-
ment ist ein Begriff fir Sendungen, in denen Informationen mit einem bestimmten
Faktor an Unterhaltung vermittelt werden. Edutainment bedeutet, dass dem Re-
zipienten auf unterhaltsame Weise Wissen naher gebracht wird. Niki Strange be-
zeichnet die vier Hauptkriterien von Kochsendungen als ,,Cookery-Educative®,
.Personality”, ,Tour-Educative” und ,Raw-Educative”.

Ein weiterer Aspekt, der in dieser Arbeit beleuchtet wurde, ist der Wandel des
Fernsehens. Kochsendungen haben nicht nur ihren Sendeplatz geandert, son-
dern auch neue Elemente hinzugefiigt bekommen, wie etwa den Konkurrenz-
kampf, die Quizelemente oder es wurde gleich eine Doku-Soap daraus gemacht.
Dies dienst dazu, Kochsendungen fir ein gréReres Publikum interessanter und
spannender zu machen und verdeutlicht den Wandel des Fernsehens vom Pa-
l&ao- zum Neofernsehen, wie es Casetti und Odin beschrieben haben. Auf die
Sendungen dieser Arbeit bezogen, lasst sich JAmIE AT HOME am ehesten dem Pa-
laofernsehen zuordnen und die PRoMI KOCHARENA dem Neofernsehen. Jamie Oli-
ver ist namlich bemiht, Werte und Wissen zu vermitteln, was bei der PRowmI
KOCHARENA beinahe gar nicht stattfindet. Nattrlich kann man keine Sendung in
nur eine der beiden Kategorien einordnen, da es sich bei den meisten Sendun-
gen um Mischformen handelt. So kann man auch nicht behaupten, dass heutzu-

tage das gesamte Fernsehen dem Neofernsehen angehért. Das sagen auch Ca-
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setti und Odin selbst in ihrem Aufsatz: ,In der Praxis haben wir es immer mit einer
Mischung aus paldo- und neo-televisuellen Strukturen zu tun;*®® So trifft jedoch
auf die PRoMI KOCHARENA beinahe jedes der Kriterien des Neofernsehens zu. Der
Auftrag, Wissen zu vermitteln, ist in den Hintergrund gerickt, der Zuschauer sitzt
selbst im Studio, um daran teilzunehmen, jeder wird geduzt und es wird mitei-
nander geplaudert, statt Informationen zu Ubermitteln, es wird Einblick in das Le-
ben von Prominenten gegeben etc. Die PROMI KOCHARENA ist eine klassische
Omnibussendung des Neofernsehens, denn sie unterhalt, gibt Informationen, be-
inhaltet ein Spiel, namlich den Konkurrenzkampf, der auch gleichzeitig das Spek-
takel darstellt und an Werbespots fehlt es in dieser Sendung auch nicht.

Doch erfullt auch JamiE AT HOME einige Kriterien von Sendungen aus dem Neo-
fernsehen. Die Tatsache, dass Jamie Oliver bei sich zuhause kocht und den Re-
zipienten Einblick in sein Heim und sein Leben gibt, erweckt bereits eine gewisse
Vertrautheit, die durch das Duzen seiner Zuschauer noch verstarkt wird. Jedoch
gibt er deutlich mehr Informationen Uber Produkte und deren Ursprung, als ver-
gleichsweise die Kdéche der PROMI KOCHARENA.

Meiner Meinung nach ist der wichtigste Bestandteil einer Kochsendung die ko-
chende Person. Diese braucht ein sympathisches Auftreten, telegenes Aussehen
und fachliche Kompetenz. Im Fall von Jamie Oliver wurde auch von Anfang an
das Bild des jungen, dynamischen, lockeren Kochs vermittelt, der Wert auf ge-
sunde Kiche legt. Er steht flr bestimmte Werte und wurde von Beginn seiner
Fernsehkarriere an perfekt inszeniert. In meinen Augen ist er das Musterbeispiel
fur einen entworfenen Fernsehkoch, weil die Zuschauer beim Betrachten der
Sendungen nicht den Eindruck gewinnen, dass er eine inszenierte Person ist,
obwohl er das ist.

In meiner Arbeit habe ich zwei unterschiedliche Mdglichkeiten der Kochsendung
naher beleuchtet. Die eine in der das Konzept auf der Hauptperson der Sendung
beruht und die andere, in der das Kochen zur wettkampfartigen Unterhaltung im
Hauptabendprogramm wurde. Die PRoMI KOCHARENA stellt ein seltenes (weil nur

ca. einmal im Monat) Ereignis respektive Spektakel dar, das durch die erhéhte

% Casetti, Francesco u. Odin, Roger. ,Vom Paldo- zum Neo-Fernsehen.: Ein semio-
pragmatischer Ansatz.“ Adelmann, Ralf/Hesse Jan O./Keilbach Judith/Stauff, Markus/Thiele,
Matthias (Hg.). Grundlagentexte zur Fernsehwissenschaft: Theorie-Geschichte-Analyse.
Konstanz: UVK, 2002.S.330.
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Spannung des Wettkampfs versucht, die Zuschauer vor die Bildschirme zu fes-
seln. Der Aufbau der Sendung erinnert sehr stark an Sportiibertragungen, in de-
nen es auch immer einen Interviewer gibt und einen Kommentator mit einem Ex-

perten an seiner Seite, der fur die fachlichen Kommentare zustandig ist.

Auf der anderen Seite steht Jamie Oliver, der zuhause in seinem Garten Gemuse
anbaut und versucht, seinen Zuschauern Werte und ein 6kologisches Denken zu
vermitteln. Es handelt sich hierbei um zwei grundsatzlich unterschiedliche He-
rangehensweisen, eine Kochshow zu inszenieren sie haben jedoch eines ge-
meinsam, sie vermitteln ein véllig anderes Bild vom Kochen, als es in den K-
chen der Zuschauer stattfindet. Beim Kochen im richtigen Leben gibt es keine
vorbereiteten Zutaten und auch niemanden, der fir einen die Kiiche wieder in
Ordnung bringt. All das wird in Kochsendungen ausgespart, um dem Zuschauer
einen heilen Ort, an den er flichten kann, zu bieten. Auf3erdem ist Kochen heut-
zutage maglicherweise nicht einmal mehr alltaglich. Ein Single wird nicht jeden
Tag fur sich alleine kochen, sondern eher Fertigprodukte konsumieren. Auch in
Familien, in denen beide Elternteile voll berufstatig sind, ist die Wahrscheinlich-
keit, dass jeden Tag selbst gekocht wird, eher gering. Doch daflr gibt es die zahl-
losen Kochsendungen, die man sich anstelle des Selberkochens beim Verzehr
einer Tiefkuhlpizza zu Gemiite fuihrt. Die Kochsendung stellt somit eine Art der

Ersatzbefriedigung und des Lustgewinns da.

An diesem Punkt komme ich zu meiner Forschungsfrage:

Wie hat sich die Bedeutung des Kochens im Fernsehen verédndert und wie wird
das Kochen dargestellt?

Frihe Kochsendungen legten ihr Hauptaugenmerk auf das Kochen an sich und
um Inspirationen fur neue Gerichte zu liefern. Der Unterhaltungsfaktor einer
Kochsendung war noch nicht so wichtig wie heute. Es gab viele Anleitungen und
Belehrungen wie etwas gekocht wurde und worauf zu achten war. Die Kéche, die
damals ausschlie3lich mannlich waren, kochten immer in einer zeitgemal3en K-
che und die Kameraeinstellungen waren noch relativ starr und unbeweglich was
im Gegensatz zu heute steht, wo manche Kameraeinstellungen nicht langer als
drei Sekunden dauern. Wenn Frauen in damaligen Sendungen vorkamen, dann

nur als Assistentinnen aber nie als Kochinnen. Es kam auch noch o6fter vor, dass
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die Koche im Fernsehen keine professionellen Kéche waren, sondern eigentlich
einen anderen Beruf erlernt hatten. Jedoch wurden Kochsendungen immer schon
als Werbemaglichkeit fuir unterschiedliche Produkte genutzt, vorzugsweise fur
Kluchengerate, aber auch fur andere Produkte.

Kochen hat in den heutigen Kochsendungen seine Bedeutung sehr verandert.
Friher wurde im Fernsehen gekocht um fir Inspiration zu sorgen und heute soll
die Unterhaltung im Mittelpunkt stehen. Was nicht unterhalt und spannend ist, hat
im Fernsehen nichts verloren. Speziell bei der PRoMI KOCHARENA ist das primére
Ziel mithilfe des Kochens zu unterhalten: Kochen ist gewissermafien Mittel zum
Zweck. Auf der anderen Seite steht Jamie Oliver, dem es in seiner Sendung sehr
wohl um das Kochen und einen bestimmten Lebensstil geht. Doch zeigt er in JA-
MIE AT HOME eine ldealvorstellung von Lebensfiihrung, die sich ein normaler
Stadtmensch wohl kaum leisten kann. Kochen ist bei Jamie Oliver immer mit Lei-
denschaft und Hingabe verbunden, was einen grof3en Unterschied zur PROMI
KoCHARENA darstellt, denn dort versteckt sich die Leidenschaft am Kochen hinter
dem Zeitdruck der Kandidaten. Bei der PROMI KOCHARENA stehen die berihmten
Personen im Zentrum des Interesses und nicht die kulinarischen Meisterwerke.
JAMIE AT HOME und die PROMI KOCHARENA stellen zwei Fernsehformate dar, die
unterschiedlicher nicht sein kénnten. Auf den Punkt gebracht kdnnte man sagen,
dass die PRomMI KOCHARENA ein Fernsehspektakel ist, in dem die Unterhaltung
des Publikums die oberste Prioritat hat und durch den Konkurrenzkampf und den
showartigen Aufbau der Sendung dem Kochen ein Spannungselement hinzuge-
fugt wurde. JAMIE AT HOME ist hingegen eine Kochsendung in der die Leidenschaft
zum Kochen und ein ganz bestimmter Lifestyle im Zentrum stehen. Es geht we-
niger darum den Zuschauer durch Spannung vor den Fernsehapparaten zu hal-
ten als viel mehr um das Interesse an einer saisonalen und nachhaltigen Lebens-

fuhrung.
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Abstract

Das Thema dieser Arbeit sind Kochsendungen im Fernsehen. Seit es das
Medium Fernsehen gibt werden auch Sendungen rund ums Kochen ausgestrahlt.
Nach einem Uberblick liber die Geschichte und Entstehung von Kochsendungen
wird auf den Wandel des Fernsehens eingegangen, der auch anhand dieses
Formats begreifbar wird, wie das Beispiel des Ubergangs vom Paldo- zum
Neofernsehen zeigt. Doch werden auch der Sendeplatz und das Werbeumfeld
von Kochsendungen genauer betrachtet. Man findet Kochshows nicht nur zur
vermuteten Zeit am Mittag sondern auch im Hauptabendprogramm oder sogar
zur néchtlichen Unterhaltung nach Mitternacht. Hier spielt auch das Zielpublikum
eine entscheidende Rolle. Eine These dieser Arbeit ist, dass bei der Motivation
der Zuschauer Interpassivitat eine Rolle spielt sich eine Kochshow anzusehen.
Der Rezipient sitzt vor dem Fernsehgerét, isst eine Tiefkiihlpizza und beobachtet
wie ein Spitzenkoch Gaumenfreuden zubereitet. Dadurch kann der Zuschauer
hoheren Genuss empfinden. Doch der Hauptteil dieser Arbeit ist die Analyse
zweler unterschiedlicher Sendungen, JAMIE AT HOME und PROMI KOCHARENA. Da
sich das Fernsehen im Wandel befindet, haben sich auch die Kochsendungen
verandert. Um ein Spannungselement einzubauen wurde der Faktor des Konkur-
renzkampfes und des Zeitdrucks eingewoben, was zu einer vollig neuen Art der
Inszenierung des Kochens im Fernsehen fiihrte. Auch der Lifestyle spielt in heut-
igen Kochsendungen eine grol3e Rolle wie man am Beispiel Jamie Oliver gut er-
kennen kann. Deshalb ist die Forschungsfrage dieser Arbeit wie sich die Bedeu-
tung des Kochens im Fernsehen verandert hat und wie das Kochen heute
dargestellt wird ?

Um dieser Frage auf den Grund zu gehen wurde die hermeneutische Film- und
Fernsehanalyse nach Knut Hickethier angewandt. Die Sendungen wurden mehr-
mals betrachtet und mit Hintergrundwissen interpretiert.

Die PROMI KOCHARENA ist ein Fernsehspektakel, in dem die Unterhaltung des Pu-
blikums die oberste Prioritat hat und durch den Konkurrenzkampf und den show-
artigen Aufbau der Sendung dem Kochen ein Spannungselement hinzugeftigt
wurde. JAMIE AT HOME ist hingegen eine Kochsendung in der die Leidenschaft
zum Kochen und ein bestimmter Lifestyle im Zentrum stehen. Es geht weniger
darum den Zuschauer durch Spannung vor den Fernsehgeraten zu halten als viel

mehr um das Interesse an einer saisonalen und nachhaltigen Lebensfihrung.



