-
0

JUDISCHES BERLIN 122 3/2010

KULTUR - KYJIbTYPA

Wolfsbarsch mit Orangenchutney

»Top Kosher & Gourmet« verspricht Catering auf héchstem Niveau

Michael Zehden, umtriebiger Berliner
Hotelier, der schon das »Liebermanns«
im Jiidischen Museum betreibt, hat die
Erfahrung gemacht, dass gerade bei
Grofiveranstaltungen auf dem Koscher-
Sektor eine Liicke klafft... und be-
schlossen, sie zu fiillen — mit der »Top
Kosher & Gourmet GmbHe«. Er und
Gemeinderabbiner Yitzhak Ehrenberg
(selbst passionierter Hobbykoch) be-
richten unisono, dass sie immer wie-
der horten, »koscher« sei teuer und
schmecke nicht. Sie seien nun angetre-
ten, das Gegenteil zu beweisen.

Dazu haben sie sich Franz Raneburger
ins Boot geholt: Der 62-jahrige Tiroler,
den Westberlinern seit den 8oern dank
seines »Bamberger Reiters« wohl be-
kannt, gehort kochtechnisch zum
Hochadel. Der bodenstindige, be-
scheiden auftretende Kiichenchef wur-
de schon mit drei Hauben von Gault-
Millau, einem Michelin-Stern, mit
dem goldenen Verdienstzeichen der Re-
publik Osterreich und dem Titel »Ber-
liner Ehrenmeisterkoch« dekoriert.
Seit zo01 catert er flir Staatsempfinge,
hat George Bush und Bill Clinton, Jac-
ques Chirac und Wladimir Putin,
Tony Blair und Gerhard Schroder be-
kocht. Nun soll es also judische Kund-
schaft sein. Raneburger ist Kiichendi-
rektor bei »Top Kosher & Gourmet«
und betreut zusammen mit Roman
Albrecht auch das »Liebermanns« (wo
allerdings nur »kosher style« gekocht
wird, wegen der sehr unterschiedli-
chen Kundschaft aus Mitarbeitern,
Museumsbesuchern und Jugendgrup-
pen, »die lieber ‘nen Burger wollen,
wie Michael Zehden klar stellt).

Fiir den Sternekoch Raneburger ist die
judische und israelische Fusion-Kiiche
spannend und die koschere Zuberei-
tung eine Herausforderung. Er wurde
von einem Rabbiner in die Kiichenge-
setze eingeweiht und musste wohl
ziemlich umdenken, denn viele ihm
selbstverstindliche Zutaten oder Kom-
binationen sind fortan tabu. Auch dass
ihm nun standig der Maschgiach Leon
Golzmann oder gar Rabbiner Ehren-
berg selbst, der die Aufsicht tiber das
Unternehmen hat und ihm das
Kaschrut-Zertifikat ausstellt, tiber die
Schulter guckt, diirfte gewohnungsbe-
diirftig fiir den Spitzenkoch sein.
Doch der Einstand von »Top kosher«
hitte besser nicht sein kénnen. Der
Caterer bestand seine Feuertaufe beim
Staatsbesuch von Shimon Peres im

Januar, als er im Bundestag und in der
israelischen Botschaft koscher auf-
tischte.

Rabbiner Ehrenberg schatzt, dass ge-
rade einmal 500 der 11000 Berliner
Gemeindemitglieder (bezichungswei-
se der 50.000 seiner Meinung nach
insgesamt in Berlin lebenden Juden)
sich nach den Speisegesetzen ernih-
ren. Doch um sie gehe es nicht. Die
Orthodoxen wirden ohnehin koscher
essen, sagt Ehrenberg, er mochte die
jldische Allgemeinheit mit dem neu-
en Angebot locken. Er glaubt, wo ein
Angebot ist, entstehe bald auch ein Be-
darf. Bisher sei es namlich kompliziert
gewesen, eine grofiere Bar Mizwa oder
Hochzeit koscher auszurichten. Fiir
die Hotels waren solche Events zu um-
stindlich und aufwindig und die Prei-
se dementsprechen hoch. Dies sei nun
vorbei, was ihn auflerordentlich freue,
nachdem er bereits das Gliick gehabt
hitte, einen wunderbaren libanesi-
schen Pitabécker und fiir Challe & Co
bereits vor Jahren den »Bio«-Bicker
Kidtler gefunden zu haben, der fiir die
jidischen Berliner auf koscher umge-
stellt habe.

Die Kiiche des Unternehmens ist in
der Max-Schmeling-Halle stationiert,
der Maschgiach und das koschere Ge-
schirr stehen auf Abruf bereit. Man
konne bis zu 1500 Géste bekdstigen,
erklirt Michael Zehden, gestalte aber
genauso gern einen kleinen Kabbalat
Schabbat kulinarisch. Koscher gekocht
werden kann zu jedem Anlass — ob
Staatsempfang, Gala-Meni, Prasenta-
tion, jiidischer Feiertag, Familienfest,
Hochzeit oder Bat Mizwa, ob festlich
oder trendy. Erreicht werden sollen
aber auch nichtjiidische Gourmets in
Berlin und anderswo, die sich ein ge-
sundes und auflergewohnliches kuli-
narisches Erlebnis génnen mochten.
Wie wire es also — nach einem Glas ko-
scheren Champagners, Marke »Roi
David Brut« - mit einem Wolfsbarsch-
filet und Orangenchutney zu gefiillten
Feigen mit Cranberry-Bulgur-Salat, ge-
folgt von einem Entrecote mit einer
Kartoffel-Sellerie-Mousseline und Rot-
weinschalotten sowie einer kronenden
Mousse au Chocolate zum Mangosor-
bet? Und wer doch lieber alles selbst
zubereiten mochte, kann bei »Top kos-
her« zukiinftig sogar einen Kurs »Ko-
scher Kochen mit Franz Raneburger«
belegen.
_Info: www.top-kosher-gourmet.com
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Rabbiner Ehrenberg mit Spitzenkoch
Franz Raneburger
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KeiAiTepuHrosoe
npegnpuaTue «Top Kosher»

Bepmuner; Muxaans Llenen, Bramenery
HeCKONbKMX TOCTHHMNII, HEOJHOKPATHO
3AMEYaJL, ITO HA KPYIIHbIX MEPOIIPUATH-
AX 0BBIYHO CymecTByeT npoben 5 obia-
CTM KOLIEPHOTO TIMTAHUAL... M PEILINI €10
BOCTONHKTE, cosfat OO «Top Kosher
& Gourmet GmbH». MHoTHe CUMTAOT,
qTO KOLIEPHOE ITUTAHME CIMIIKOM f10-
poroe 1 HefIoCTATOYHO BKYCHOE — 3TO
nabmopenre Muxasns IleneHa paspe-
nsier u pasBuH Mixak Spenbepr. Bue-
CTe OHM HAMEPEHBI IOKA3aTh 0OPATHOE.
C 5700l 1eMBhI0 OHM TIPMBIEKIN K CO-
tpysumdectsy Opanma Panebyprepa.
62-NeTHUI TUPOJIEL] ABJIAETCA IIPENCTa-
BUTE/leM KY/IMHAPHON apUCTOKPATIH,
obnafgas TpeMs Kommakamu OT LOMb-
Mo, sBeanoit Mullmena i 3sBaHueM
«JToueTHslit MacTep-riosap bepmimas, C
2001 rofa OH TOTOBUT JYIA KelTepyuHra
Ha roCy/IapCTBEHHBIX IpMeMax. Ero kyx-
Hio oteepami Bt Knuaron, ak [1n-
pax u Brapumup Iy

PareGyprep camraeT eBPENCKYIo M W3-

PAMTBCKYI0 KYXHIO ODUIMH
ee KOIEpPHOE IPUTOTOBIEE
pecHbIM. PaBBiH NOCBATIL €
ub1 Kawpyra. Tlpu arom 1o
IIIOCE MBICTEHHO Pacipoc’
MHOTHMY [IPUBBIYHBIMI 1)
TaMu 1 Komburarmsamu, Cr
ro, uied-moBapy Hemerko 6
BBIKHYTB U K TOMY, 4TO 32 €T
HempephiBHO OYIeT CleuTE
TonpiMaH wan paBBUMH Jpe
TOPOMY TIOPYUYeH Ha[I30p 3a
arueM. Ero BcTymienue B it
TP BCEM 9TOM, Ya/IOCh Ha ¢
fa B bepmune ¢ rocygmapcrae
aurom npebeisan nmon Tle
Oyprep obecrieddBan Komie]
Byupecrar u oconbetso Me
Tlo onenke passiHa JpeHbi
OKO/O 500 BepIMHCKHX eBPet
cs xomepHo. Ho feno He B oy
oH. OpTOfOKCaNnbHBIE EBPEY
ciyyae mpupepuBalorca K
eMy XOTenoch OBl «co0/nask
ocTampHbiX. [lo cux mop yo
1lIepHOE yrolieRne Ha 6o
Muuge win cBajpbe 6BITO

TocTMHMIIBI OTKA3BIBAKTCA |
HBIX C 3TUM CIOOKHOCTEl MY
BAKOT COOTBETCTBYIOILE BBICC
Arum npobeMam, ¢ pagocT
€T PaBBIH, TETIEPh IPHILICT K
Kyxus «Top Kosher» paciu
nomeieHm  Maxe-1lmert

Maurrax ¥ komepHas TOC
narorose. [Ipepnpuarue Mo;
MUTB JI0 1500 4e10BeK. [Ipu T
Has [HUIA TOAXONUT JUIA JIE
Yasi, ByfIb TO TOCYAPCTBEHH
©BpPeNCKILT [pas/iHHK, CBafbl
Munga, 6ygp TO TpamUOMO
COBpEMEHHBII CTHJIb, HOTIBID
70e  MepONpUATHE, WU 3
y3Kuil yacTHbiT Kpyr. [ToM
«Top Kosher» nipegymaraer ca(
HeeBpelickyM rypManam B Be
€ro mpefie/iaMi, JKEaromm!
A cebs TOT 3LOPOBLINA, B
KY/TMHAPHBIA MUP.



