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In Berlin hat ein Rabbiner zu-
sammen mit einem Gourmetkoch
und einem Gastronomen ein
Catering fiir koscheres Essen
gegriindet. Nach strengen Regeln
wird Haute Cuisine fiir die
jiidische Gemeinde zubereitet.

Knut Henkel

Korrektes Essen ist dem Berliner
Rabbiner Yitzhak Ehrenberg ein Be-
diirfnis. Wenn obendrein auch die Zun-
ge zu ihrem Recht kommt, strahlt der
orthodoxe Mann zufrieden. Das ist in
letzter Zeit Ofter der Fall, denn Ehren-
berg hat gemeinsam mit dem Gourmet-
koch Franz Raneburger und dem Gas-
tronomen Michael Zehden den ersten
koscheren Catering-Service in Berlin
gegriindet. Die Resonanz in der Ge-
meinde ist positiv.

Aufsicht des Maschgiasch

Auf dem Erste-Hilfe-Kasten steht die
gerahmte Urkunde. In drei Sprachen —
Hebréisch, Englisch und Deutsch — ist
sie verfasst, und der blaue Stempel des
Rabbiners prangt mehrfach auf dem
Papier. Darauf ist zu lesen, dass bei
«Top Kosher Catering» nur unter Auf-
sicht gekocht wird. Die Aufsicht trigt
eine schwarz-weiss gestreifte Schiirze
und heisst Leonid Golzman. Der Mann
mit einem von weissen Haaren durch-
zogenen pechschwarzen Bart und einer
schwarzen Kippa auf dem ausgediinn-
ten Haupthaar ist der Maschgiasch, der
Arm und das Auge des Rabbiners. Er ist
dafiir verantwortlich, dass in Berlins
erstem Catering-Service fiir den ji-
disch-orthodoxen Gaumen koscher ge-
kocht wird.

Dazu gehort auch, dass der Masch-
giasch Herd und Ofen anstellt. So sei es
vorgeschrieben, erklart Franz Ranebur-
ger. Der Gourmetkoch aus Tirol, den es
vor langen Jahren nach Berlin verschla-
gen hat, ist der Kiichenchef von «Top
Kosher Catering». Exquisite koschere
Gerichte fiir Empféinge, Familienfeiern,
aber auch fiir den internationalen Be-
such im Kanzleramt liefert das Unter-
nehmen. Es hat im letzten Januar die

Korrektes Catering fi

Ein neues Gastronomie-Unternehmen in Berlin bereitet Gaumenschmaus auf koschere Art zu

neu eingerichtete Kiiche bezogen und
wenig spiter schon fiir Israels Staats-
préasidenten gekocht. Ende Januar ser-
vierte Raneburger Shimon Peres gefiill-
te Feigen mit Zander. Doch auch sein
Wolfsbarschfilet mit Orangenchutney
oder das Entrecote mit Kartoffel-Selle-
rie-Mousseline konnen sich sehen und
schmecken lassen, lobt der Rabbiner
Ehrenberg und schnalzt mit der Zunge.
Der Mann mit dem vollen weissen Bart
liebt die gute Kiiche. Lange hat er sich
gedrgert, dass selbst an den jiidischen
Feiertagen und grossen Familientagen
in Berlins jidischer Gemeinde nicht
koscher gegessen wurde.

Strenge Regeln

Koschere Gastronomie ist diinn gesit in
der deutschen Hauptstadt, und entspre-
chende Haute Cuisine bekommt man
nur selten auf den Teller. Das sei ein
Grund, warum manchmal ein ganzes
Kiichenteam aus Jerusalem oder Tel
Aviv eingeflogen werde, um bei beson-
deren Anlédssen in einem der noblen
Hotels der deutschen Hauptstadt zu
kochen, erkldrt der Rabbiner. Dann
probiert er mit einem geniisslichen La-
cheln ein Kalbspastetchen, welches ei-
ner der Koche aus dem Team Ranebur-
gers auf einer kleinen silbernen Platte
dem Rabbiner hiniibergeschoben hat.
Der Geistliche biirgt mit seinem Namen
dafiir, dass in der komplett neu ausge-
statteten Kiiche alles koscher zu und
her geht. Der Maschgiasch Golzman ist
dafiir im Kiichenalltag verantwortlich,
und zu besonderen Anlédssen wird der
Rabbiner schon einmal vorstellig.

Die koschere Kontrollinstanz kann
auch lastig werden, wenn es gilt, eine
Gesellschaft zu bekochen, und der Ofen
erst bei Eintritt der Dunkelheit am
Samstagabend freigegeben wird. Dann
fangen die Koche an zu schwitzen. «Am
Sabbat diirfen die orthodoxen Juden
nicht arbeiten, und dazu zdhlt schon das
Drehen der Schalter am Herd», erklart
Raneburger schulterzuckend. Léngst
haben er und sein Kiichenteam gelernt,
mit den Regeln der jiidisch-orthodoxen
Kiiche umzugehen. Man kann vorgaren
oder das vorbereitete und einge-
schweisste Fleisch im Wasserbad bei 54
Grad ziehen lassen. Auch beim Erset-

Der Rabbiner Ehrenberg in der Kiiche seines Catering-Betriebs.

zen von Sahne, Milch, Butter und ande-
rem ist Kreativitédt gefragt. «<Milch oder
Fleisch lautet die Regel, denn in der
koscheren Kiiche ist die strikte Tren-
nung von Fleischigem und Milchigem
Pflicht», so der Rabbiner. Er schaut den
Ko6chen zu gern tiber die Schulter und
ist nicht nur begeistert von den Canapés
aus der Kiiche.

Mindestens sechs Stunden miissen
zwischen dem Verzehr von Fleisch und
dem Verzehr eines Milchprodukts lie-
gen, so sehen es die Regeln der kosche-
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ren Kiiche vor. Diese Vorschriften be-
sagen auch, dass alles, was kreucht und
fleucht, in den Topfen, Schalen und
Schiisseln nichts zu suchen hat. Das gilt
nicht nur fiir den Salat, der vom Masch-
giasch penibel kontrolliert wird, son-
dern auch fiir simtliche Krustentiere,
wie Raneburger mit sichtlichem Bedau-
ern erklart.

Vor gut zwei Jahren war der Koch
zum ersten Mal mit der jiidischen
Kiiche in Beriihrung gekommen. Ein
Kiichenteam aus Israel war extra fiir
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einen Empfang nach Deutschland ein-
geflogen worden, und Raneburger hatte
Gelegenheit, den Kollegen iiber die
Schulter zu schauen. Das war durchaus
inspirierend fiir den 62-jéahrigen Gour-
metkoch und ein Grund, weshalb er
einwilligte, als der Berliner Hotelier
und Gastronom Michael Zehden ihn im
Herbst letzten Jahres fragte, ob er bei
«Top Kosher Catering» am Herd stehen
wolle.

Produkte aus ganz Europa

Der ehemalige Sternekoch willigte ein
und begann sich mit der orthodoxen
Kiichenlehre vertraut zu machen.
Gleichwohl fiihlt er sich manchmal
immer noch wie ein Azubi in der eige-
nen Kiiche. Diese hat in Berlin schon
fur einige Furore gesorgt, denn wenn
man ein Hochzeitsfest fiir 120 Personen
kulinarisch betreue und alle zufrieden
seien mit dem Essen, dann spreche sich
das herum, erklart Katja Kalinowski,
die fiir das Marketing des zumindest in
Deutschland einzigartigen Catering-
Service verantwortlich ist.

Mit dem Rabbiner hat das Unter-
nehmen zudem einen einflussreichen
Fiirsprecher, der schon aus Eigeninter-
esse in der jiidischen Gemeinde Wer-
bung macht. Es ist doch peinlich, wenn
der Rabbiner sein eigenes Essen zu
Feierlichkeiten mitbringen muss, er-
klart Leonid Golzman hinter vorgehal-
tener Hand. Durch seine Hénde geht
alles und jedes, was in der Kiiche ver-
wendet wird. Die Ware kommt aus ganz
Europa. Das Fleisch aus England, wo es
einen Markt fiir koscheres Fleisch gibt,
die Feigen aus Spanien und die pflanz-
lichen Fette, die Butter, Sahne und
anderer Milchprodukte ersetzen, teils
aus Israel, teils aus Frankreich.

Die Mousse au Chocolat, die Rane-
burger fiir die letzte Gesellschaft her-
beizauberte, erntete Beifall. Genau so
hat sich Rabbiner Ehrenberg den Start
des neuen Unternehmens vorgestellt.
Fiir ihn ist ein Traum in Erfiillung ge-
gangen. Raneburger ist ebenfalls auf
den Geschmack gekommen. Dem-
ndchst will er bei der koscheren Kon-
kurrenz in Wien und New York in die
Topfe gucken, um sich weiterzubilden.
Der Rabbi wird nichts dagegen haben.
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