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Trennkost fur die Seele
Gastmahl beim Rabbiner.Franz Raneburger kocht kunftig fur einen koscheren Catering-service
Volt Errsennrn BrNonn
uNp BrnNp Merrnrns

Von den rund I I000 in Berlin ansässi-
gen |uden ern?ihren sich nach Einschät-
zung des Oberrabbiners Yitshak Ehren-
berg nur etwa 500 nach den jüdischen
Speisegesetzen, also koscher. Der Auf-
wand dafür ist sehr hoch, vor allem ko-
scheres Fleisch ist teuer. Und streng ko-
schere Ernährung setzt die ständige Auf-
sicht eines Rabbiners voraus.

Es liegt auf der Hand, dass die entspre-
chenden Regeln eher im Privathaushalt
zu erfüllen sind als unter Großküchenbe-
dingungen, also bei großen Festen, Hoch-
zeiten oder Staatsempfängen. Dies war
der Grund für den Berliner Hotelunter-
nehmer Michael Zehden, den Cate-
ring-Service,,Top Kosher&Gourmet",
zu gründen. Die Küche der Firma befin-
det sich in der Max-Schmeling-Halle.
Dort werden die Spezialitäten unter Kon-
trolle des Rabbiners zubereitet. In der
Danziger Straße befindet sich außerdbm
eine koschere Bäckerei, deren Aufbau er
vorangetrieben hat.

Aushängeschild von,,Top Kosher" ist
ein Azubi der jüdischen Küche: der ko-
chende Altmeister Franz Raneburger
(ehemals ,,Bamberger Reiter"), der sich
in den vergangenen Monaten in das unge-
wohnte Metier eingearbeitet hat. Ehren-
berg, der in ganz Deutschland die Auf-

sicht über koschere Küchen Rihrt, ist
hoch erfreut über die Gründung: ,,Für
mich hat sich damit ein Traum erfiiLllt",
sagte er und öffnete seine Berliner Privat-
wohnung für ein erstes Dinner.

Bei Wolfsbarsch mit Orangenchutney
und Entrecote mit Artischocken sowie
Chardonnay und Cabernet Sauvignon
aus Galiläa erläuterte er die komplizier-
ten jüdischen Speisegesetze: Die konse-
quente Trennung von Milch und Fleisch
geht so weit, dass zwischen milchigen
und fleischigen Mahlzeiten ein Abstand

Alles korrekt ge
kochl= Oberrobbiner
YitshakEhrenberg
und Küchenchef Franz
Raneburger servieren
besters gelaunt erste
koschere Häppchen
zum Aperitif.
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von zwei bis sechs Stunden eingehalten
werden muss; auch verschiedene Töpfe
und Teller sind notwendig.

,,Das ist wirklich nicht einfach",
seufzte Raneburfer, der sich von einem
für die Küchenaufsicht zuständigen Rab-
biner in diese Gesetze einweisen ließ.
Der Berliner Ehrenmeisterkoch hat vor
allem daran zu knabbern, dass Meeres-
früchte grundsätzlich verboten sind.
Und auch die Tatsache. dass Fleisch in
Salz eingeleg werden muss, um letzte
Blutreste zu entfernen, behagt ihm nicht

unbedingt, denn dadurch geht viel
Fleischsaft verloren.

Als Aperitif gab es koscheren Champa-
gner,,Pol Roger Roi David", der seinen
Status aber verliert, wenn eine noch
nicht geleerte Flasche von einem Nichtju-
den berilhrt wird. Dann müsste er erst
erhitztwerden, um ftir die Frommen wie-
der trinkbar zu sein - die Gäste ließen
sich lieber auf Distanz einschenken.

Der Ursprung dieses Gesetzes liegt
über 2000 ]ahre zurück. Damals mussten
sich die |uden von Götzendienern distan-
zieren, die ihren Wein den falschen Göt-
tern opferten. Die eigentliche Produk-
tion von koscherem Wein unterscheidet
sich deshalb auch nicht von der des nor-
malen Weins. Es ist nur wichtig, dass
keine Nichtjuden daran beteili4 waren.
Aber koscherer Wein ist insofern ein Son-
derfall, weil er auf einer religiösen Über-
legung beruht. Koscheres Essen dagegen
hatte ursprünglich einen höchst realisti-
schen Hintergrund, denn es ging um le-
benswichtige hygienische Probleme.
Dochwelche Rolle spielen sie heute noch
angesichts moderner Kühltechnik?

Rabbiner Ehrenberg, der selbst ein pas-
si,onierter tlobbykoch ist, beantwortet
die Frage so: ,,Das ist wie Bio, es bedeu-
tet, bewusst zu essen." Bei denVorschrif-
ten gehe es auch nicht in erster Linie um
äußere Hygiene, sondern um Reinheit:
,,Koscher ist Trennkost für die Seele."


