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Vorwort

Judische Kultur in Deutschland ist alt: im Jahr 4082 jidischer bzw. 321
christlicher Zeitrechnung erlie3 der romische Kaiser Konstantin ein Ge-
setz, das Juden in seinem Reich das Bekleiden stadtischer Amter er-
laubte. Spatestens jetzt entstand auch die nachweislich erste jldische
Gemeinde im rémischen Koln. Damit war der Weg fir die wechselvolle
Geschichte judischen Lebens im spateren Deutschland geebnet. Das Ju-
bildum ist Anlass und Auftakt fir ein ganzes Feierjahr: MaBgeblich getra-
gen vom Verein ,,321-2021: 1700 Jahre jludisches Leben in Deutschland
e.V.” fand es 2021 statt und zieht sich bedingt durch die Corona-Pan-
demie bis ins Jahr 2022. Dieses Jubilaum gab den Impuls fiir die vorlie-
gende Publikation.

Der FoodGuide versteht sich als Lese- und Reisebuch, er gibt prakti-
sche Tipps und erklart, wo man jldischer Kultur nachspiren kann — oder
konnte. Da die judische Kultur in Europa nie eine nationale Kultur war,
reisen wir nicht nur durch Deutschland, sondern durch all jene Lander
und Regionen, die vom jidischen Mitteleuropa ausgegangen sind und
mit ihm in Beziehung standen oder stehen.

Unsere Texte basieren auf wissenschaftlichen Recherchen und auf
teilnehmenden Beobachtungen sowie auf Gesprachen und Interviews
vor Ort in Europa. Uberall, wo jidische Kultur begegnet: in Restaurants,
Gemeindezentren und auf Festivals, in Erzahlungen, Erinnerungen oder
an Imbissbuden. Je weiter man reist, desto starker wird man gewahr,
wohin man es nicht geschafft hat. Das gilt auch hier: Viele Orte konn-
ten erkundet werden, viele Begegnungen fanden statt. Aber Europa ist
zu grof3, um alles abzudecken. SchlieBlich hat die Corona-Pandemie uns
einen so dicken Strich durch die Rechnung gemacht, dass wir manchmal
ans Aufgeben gedacht haben. Aber die Herausforderung war zu grof3
und zu schon, um sie unerfillt zu lassen, denn es geht nicht nur darum zu
zeigen, wo es leckeres Essen gibt; vielmehr spiegelt sich im FoodGuide
die facettenreiche Gegenwart jldischer Kultur(en) Europas im histori-
schen Gewordensein wie in aktuellen Bezligen.

Wer sich an einem FoodGuide versucht, ist auf Hilfe angewiesen. Da
sind zunachst die vielen Menschen vor Ort, die uns nicht nur in Restau-
rants und Kichen, in Esszimmer und an ihre Tische gelassen, sondern
auch ihre Geschichten erzahlt haben. lhnen allen gilt unser Dank ebenso
wie den Freund:innen und Kolleg:innen, die vor Ort Briicken gebaut ha-
ben, namentlich Prof. Baldsz Borsos (Budapest), Dr. Bastian Fleermann
(Disseldorf), Flora Goldenberg (Paris), Andrei Kovacs (K&In), Dr. Stefan
Kovacs (Koln), Prof. Barbara Wittmann (Bamberg), Prof. Eberhard Wolff
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(Zurich). Erwahnt seien auch die Kolleginnen und Kollegen an der Uni-
versitat Regensburg, namentlich Antonia Préls und Alexandra Regiert.

Besonderer Dank gilt schlieBlich dem Verein ,321-2021: 1700 Jahre
judisches Leben in Deutschland e.V.” als Ausrichter des Festjahres, Ruth
Schulhof-Walter und Pfarrer Joachim Gerhardt fiir den Vorstand. Eben-
falls danken wir dem Bundesministerium des Innern, fir Bau und Heimat
fir die Finanzierung unseres an der Universitat Regensburg angesiedel-
ten Projektes. SchlieBlich gilt groBer Dank Dr. Nora Pester und Thomas
Schneider sowie der Lektorin Sarah Pohl und der Grafikerin Michaela
Weber, die im Verlag Hentrich & Hentrich fir eine umfassende Betreu-
ung gesorgt haben.

Regensburg, Halle (Saale), Bonn, Kdln
im Schewat 5782/Januar 2022

Gunther Hirschfelder, Jana Stoxen, Markus Schreckhaas, Antonia Reck
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Foodtrucks - Esskultur
auf Radern

Foodtrucks — die jungen und modernen Geschwister der Imbissbuden —
bedienen eine Vielzahl an aktuellen Trends. Durch ihr spezialisiertes An-
gebot konnen sie flexibel auf Winsche der Konsument:innen eingehen,
und To-Go-Food erlebt ja seit Jahren schon einen Boom. Dass dabei auch
Anbieter von Levante-style-Kiiche — einem der aktuellen Foodtrends —
nicht fehlen, leuchtet ein. Foodtrucks setzen auf hochqualitatives, re-
gionales Slow Food, das nicht zuletzt auf eigenen Foodtruck-Festivals
zum instagramtauglichen Erlebnis wird. Dabei bewegen sich Foodtrucks
im Spannungsfeld der Widerspriiche: Postulierte Nachhaltigkeit trifft auf
Wegwerfbesteck, Slow- und Fast Food missen zusammengebracht wer-
den; und in der jidischen Kiiche stellt sich auBerdem die Frage nach ko-
scher oder koscher-style. Der Foodtruck kann all das bedienen und passt
genau deshalb so gut in unsere Zeit. Wir stellen hier die interessantesten
Beispiele vor.
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ﬂ Kosher-food-

lovers

QO > FoodGuide

HANNOVER

Kosher Food Lovers

Weit mehr als ein Imbissstand verbirgt sich in dem
purpurroten Marktwagen, mit dem Michael Krebs
und Kuniko Krebs-Ashida wéchentlich auf drei Han-
noveraner Méarkten stehen. Das Ehepaar im besten
Rentenalter, das durch mehrere eigene Restaurants
reiche Erfahrung in der Gastronomie der Landes-
hauptstadt gesammelt hat, steht fiir die Kombina-
tion in ihrer Kliche - sie servieren jlidisch-japanisches
Fusion Food. Michael Krebs, selbst aschkenasischer
Jude, greift auf seine langjahrigen Erfahrungen als
Sprecher dervor allem aus Zentralasien stammenden
und vielfach nach dem Ende der Sowjetunion mi-
grierten bucharisch-sephardischen Gemeinde Han-
nover zurlick und kombiniert traditionelles Comfort
Food mit den wiirzigen Noten aus verschiedenen
Ecken der judischen Welt. Kuniko Krebs-Ashida er-
ganzt die Geschmacksnoten ihres Heimatlandes Ja-
pan.

,Essen mit einem Herz, das man schmeckt”,
nennt das eine Stammkundin, die sich am Lister
Markt bei jeder Gelegenheit einen Bagel mit Hum-
muscreme holt. Die Pastramisandwiches mit Cole-
slaw und einer hausgemachten SenfsofB3e, von denen
es auch eine vegane Variante mit Tofu gibt, sind hier
der Renner. Aber auch der nach Jahreszeit immer
etwas andere ,Shabbes Tschulent” sowie das japa-
nische Curry mit Reis gehen gut. Naturlich ist dabei
alles koscher und rabbinisch zertifiziert. In Kombina-
tion mit der japanischen Kiiche funktioniert das sehr
gut, da diese traditionell keine Milch enthalt und so
mit der Kaschrut harmoniert.

Der Foodtruck als Vehikel dieser spannenden
Kombination bringt neue Geschmackswelten auf
die Markte Hannovers und macht koscheres Essen
Uber die judischen Communitys hinaus zu einem
festen Anlaufpunkt beim Marktgang.



MUNCHEN

Fizzy Bubele - Israeli Street Food

Der Traditionsmarkt am Minchener Elisabethplatz: 0176 72251030
Seit 1903 werden hier im Herzen von Schwabing fizzybubele.de
Blumen und Lebensmittel angeboten. Seit einigen .
Jahren gesellt sich Sabich dazu. Sabich ist deftig: ﬂ ﬂ.zz&/bubelel\/lu—
ein prall mit Hummus, frittierter Aubergine, Kartof- rTIC
felspalten und einem wachsweichen Ei gefiilltes und fizzybubelemu-
mit Amba-Tahina — einer Mango-Sesamsof3e — be- nich
tréufeltes Pita-Brot. Dazu wird im Fizzy Bubele ein

als ,arabisch” deklarierter Salat, Rotkraut, israeli-

sche Pickles und noch mehr Tahina serviert. AuBer-

dem mussen hier geheime Zutaten und viel Liebe

am Werk sein. Sabich leitet sich vom Familienna-

men eines irakischen Juden ab, der nach Israel

emigriert war. Dort hat er vor gut 30 Jahren einen

kleinen StraBenverkauf eréffnet und das Sabich-

Pita erfunden — so erklart es Ben Fischer, Betreiber

des Fizzy Bubele. Die Sabich-Pita wurde in lIsrael

liberaus popular und hat sich zum ultimativen Israe-

li Streetfood entwickelt. Fischer hat den abwechs-

lungsreichen Geschmack Israels nun nach Miinchen

gebracht. Dazu zahlt im Fizzy Bubele nicht nur der

Dauerbrenner Sabich, sondern auch Pita mit Fala-

fel oder saftigen Hahnchenschenkeln in knuspriger

Panade. Naturlich darf auch Hummus nicht fehlen,

hier entweder pur — mit ganzen Kichererbsen, Pe-

tersilie, Olivendl, Pinienkernen und Tahina serviert

—, oder mit marinierten, zart gebratenen Hahnchen-

schenkeln kombiniert. Dazu kann man sich Hallou-

mi Fries mit Granatapfelkernen, frischer Minze, Chili

und einer Joghurt-Honig-Minz-Sof3e schmecken las-

sen. Wer sich — verstandlicherweise — nicht entschei-

den kann, bestellt eine der Mixed Plates. Entweder

die vegetarische (oder auf Anfrage vegane) Falafel

Plate mit frischen, hausgemachten Salaten, Aubergi-

ne, Hummus, Tahina, Pickles, Pita und natirlich Fa-

lafel, oder — fir Hdhnchen-Liebhaber — die Chicken

Plate, die anstatt des Falafels mit Fried Chicken auf-

wartet. ,Einmal bitte alles” bietet die Balagan Plate,
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auf der sich samtliche Késtlichkeiten des Streetfood-
Standes finden: Salate, Falafel, Fried Chicken, Tahi-
na, Hummus, Pickles, Halloumi und Pita.

.Egal ob Du jetzt Deutscher bist oder Jude oder
Moslem oder Christ — wir wollen doch alle eigent-
lich im Endeffekt dasselbe haben und das ist ein-
fach, dass es uns gut geht, dass es unseren Liebsten
gut geht, und vor allem wollen wir alle einfach gei-
les Essen haben. Da treffen wir uns doch, das ist der
Brickenbauer. Essen connected, verbindet.” Mit
diesen Worten entlésst uns Ben Fischer lachend.
Was will man da noch hinzufigen.

BERLIN

Jewish Street Food Festival

An einem sommerlichen Sonntag am Schleusenufer
stehen zahlreiche Interessierte Schlange, um Jewish
Street Food kennenzulernen: Gut zehn Stande hat
der Unternehmer Roy Siny organisiert. Hier gibt es
unter anderem den lange gekochelten Schabbatein-
topf Tscholent, die Tomaten-Ei-Pfanne Shakshuka,
die sliBen Gebackteile Rugelach, klebriges Baklava
und vieles mehr.

Am Stand von Nevo und Yuval gibt es aschke-
nasischen Nudelkugel mit saurer Gurke: Der Ku-
gel ist karamellig-sii3 und gleichzeitig pfeffrig; die
Nudeln haben jeglichen Biss verloren und erinnern

an Kuchen. Die Gurken sind suf3-
sauerlich. Die Geschmacksnerven
mussen sich erst daran gewoh-
nen, aber tatsachlich - die Mi-
schung passt beim dritten Bissen
dann doch.

,Make Hummus Not Walls”
lautet ein Motto des kleinen,
aber pulsierenden Festivals, das
alle verbindet: Hier kochen nicht

nur Jidinnen und Juden. Vielmehr geht es um die
Gerichte judischer Communitys in verschiedenen
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Kontexten, die ja auch

von Marokkaner:in-

nen und Libanes:in-

nen zubereitet werden

kénnen. Roy kommt

selbst aus einer miz-

rachischen Familie aus

Israel, lebt heute mit

seiner Familie in Ber-

lin — vegan, aber nicht

koscher. Er kennt die

Vielfalt judischer Ku-

chen in lIsrael und in

der Welt. Auch des-

halb fokussiere er vor allem auf Gemeinsamkei-
ten, die die Leute vereinen — dass sie die Politik oft
trennt, steht auf einem anderen Blatt. Im Kochtopf
spiele das kaum eine Rolle. Bei ihm zu Hause ist das
Auberginensandwich Sabich eines der absoluten
Soul Foods: Sein Geheimtipp: die Aubergine nicht
frittieren, sondern grillen — gut fir den Geschmack
und nicht so fettig. Ein Streetfood also, das sich
auch daheim zubereiten lasst. Sicher nehmen die
Gaste Anregungen wie diese mit nach Hause.

ZURICH

The Grill Cave
Fir unseren letzten Food-Truck-Stopp verlassen wir
Deutschland und blicken in die nahe Schweiz. Auch

thegrillcave.co

im weltlaufigen Zurich will man natdrlich nicht auf the_grill_cave

den Food-Truck-Trend verzichten. Etwas irrefih-
rend heil3t unser kulinarischer Zwischenstopp hier
. The Grill Cave”, und der liegt auch nicht in der In-
nenstadt, nicht da, wo Laufkundschaft ist; sondern:
abgelegen am Brandschenkesteig, eingeklemmt
zwischen HauptstraBe und Schulgebaude, wirklich
nicht pittoresk. Das macht nicht nur das leckere Es-
sen, sondern auch der sympathische Chef mehr als
wett. Zacharias ist erst Anfang 20, hatte aber schon
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immer den Wunsch, sich selbststandig zu machen,
Unternehmer zu sein, und der ,Grill Cave” ist seine
erste Station. Der Erfolg gibt ihm recht: Das Essen
ist koscher, der Stil israe-
lisch, und Shawarma, Pul-
led Beef oder Burger sind
hausgemacht, hei3 und le-
cker, die Hotdogs knackig
und der Tscholent — immer
donnerstagabends - def-
tig. ,Mit Leidenschaft gemacht”, lacht Zacharias.
Und tatséchlich kommen viele an diesen unwirtli-
chen Ort, zu FuBB aus den nahen Wohngebieten, mit
dem Fahrrad oder per Auto, zum Plaudern und Es-
sen. Modernes judisches Leben, so sieht es aus.

Foodtrucks und Streetfood allgemein besitzen inner-
halb jludischer Esskulturen eine nicht zu unterschat-
zende Bedeutung. Einerseits bringen die mobilen
Sténde als judisch und/oder israelisch bezeichne-
te Kiche auch an Orte ohne stéandige gastronomi-
sche Einrichtungen und tragen so zur Verstandigung
Uber den Esstisch bei, andererseits ist auch die jidi-
sche Esskultur selbst von Mobilitdt und der Begeg-
nung unterschiedlicher Kulturen und ihrer jeweiligen
Kulinarik gepréagt. Dies spiegelt sich nicht zuletzt in
einem Klassiker der mobilen Kiiche wider — dem Ba-

gel.



BAGEL - ES LAUFT RUND!

Der Bagel hat - typisch amerikanisch — inzwischen eine

Weltkarriere gemacht. Das Loch in der Mitte verhilft zu

hohem Wiedererkennungswert und die vermeintliche Her-

kunft ist cool: New York. Aber seine Geschichte beginnt ganz woanders:
Als Krakau zum kulturellen und religiésen Zentrum jlidischen Lebens in
Polen avancierte, fungierte die Metropole auch als kulinarischer Trend-
setter. Hier werden im frihen 17. Jahrhundert Bagel das erste Mal er-
wahnt. Als im 19. Jahrhundert immer mehr jidische Migrant:innen in die
USA zogen, gehorten die runden Brétchen zu ihrem kulturellen bzw. ku-
linarischen Gepack, und aus dem jiddischen 731, bejgl oder bajgl, wur-
de der amerikanische bagel.

Der Name leitet sich wohl von der Herstellungsweise ab: Der Hefe-
teig wird gebogen bzw. in Form gezogen. Das mittige Loch hat mehrere
Vorteile: Der Kochvorgang ist verkiirzt, mehr Kruste entsteht und Rost-
aromen sind bekanntlich lecker. SchlieBlich lassen sich die Backwerke
gut auf einen Faden aufreihen und transportieren, wie es auch bei den
turkischen Sesamringen Simit oder dem russischen Knabbergeback Bar-
anki gemacht wird.

Wenn man den jidischen Hintergrund des Bagels bedenkt, schwin-
gen noch weitere Bedeutungen mit: Runden Gegenstanden wurde oft
eine schitzende Wirkung nachgesagt, ihre Form ohne Anfang und Ende
symbolisiert den Kreislauf des Lebens. AuBerdem soll es ja im Leben
rund laufen! Daher schenkte man Frauen im Wochenbett, Hebammen
nach einer Geburt oder generell den Lieben an Purim die kreisrunden
Gebacksticke, und auch Trauernde sollten die Bagels trosten.

Die Symbolik des Bagels blieb in den jlidischen Gemeinden erhal-
ten, aber sie waren so lecker, praktisch flir unterwegs und preiswert, dass
Bagel mit der Zeit zum amerikanischen Standardgebéck schlechthin wur-
den und sich im letzten Drittel des 20. Jahrhunderts global verbreiteten.

Dabei sind Bagel weniger ein Gericht fir Zuhause als etwas, das man
gut im Gehen oder Stehen essen kann. Zu den beliebtesten Aufstrichen
gehdrt nach wie vor shmear, Frischkése, oft auch in der Kombination mit
lox, Réucherlachs. Die Kombinationsmoglichkeiten sind vielféltig und
leicht an individuelle Essgewohnheiten anpassbar. Und auch die Bagel
werden immer variantenreicher: Es gibt sie plain, mit Mohn oder Se-
sam, Blaubeeren oder Rosinen — und schmecken trotzdem so, wie man
das auBen idealerweise knusprige und innen weiche Hefegeback kennt.
Symboltréchtig sind diese Bagelvarianten auch: Mag sich die duB3ere Ge-
stalt verandern, die inneren Werte bleiben gleich — vor allem gleich gut.
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