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Gehen Sie gerne in Museen?
Dann ist das hier fir Sie!

Ein Lehrer aus Dublin erzéhlte, er bekommt seine Schulklassen
nur ins Museum, weil er sie hinterher mit Fish and Chips belohnt.
Und Sie: Brauchen Sie nach einem Museumsbesuch unbedingt
Kaffee und Kuchen?

Was wdre, wenn Sie im Pergamonmuseum keinen Kaffee beka-
men, einfach weil man im antiken Pergamon noch keinen Kaffee
kannte? Oder wirden Sie gern mal probieren, wie Menschen in
der Antike ihren Durst geléscht haben?

Kann im Museumscafé Kultur vermittelt werden?
Und der Gastraum ein Zugang zur Ausstellung sein?

Wir haben in 20 Jahren Museumsgastronomie viel ausprobiert.
Und herausgekommen ist: Da geht noch mehr!



GRUSS
WORTE

Vor 21 Jahren hatte das Museum Europdischer Kulturen (MEK)
zum ersten Mal mit ekultur zu tun.

Das Museum war kurz vorher gegrindet worden (1999) und or-
ganisierte ,Sdmische Kulturtage”. Sie waren der Auftakt einer
dann etablierten, jGhrlich durchgefGhrten Ausstellungs- und Ver-
anstaltungsreihe mit dem Titel , Europdische Kulturtage”. Mit ihnen
wird Europa den Besucherinnen und Besuchern in Berlin-Dahlem
Stuck fur Stick ndhergebracht. Dabei darf ein wichtiger Bereich
nicht fehlen: die Kulinarik — denn Essen verbindet Menschen aller
Kulturen. Genau hier trifft sich die inhaltliche Ausrichtung des MEK
mit dem Ansatz von efkultur und Birgitt Claus, der Grunderin,
unermudlichen Ideengeberin und Chefin dieses Restaurants und
Cateringunternehmens.

Die kulinarische Entdeckung Europas verdanken das MEK und
die Offentlichkeit den mundgerechten und literarischen Késtlich-
keiten von efkultur.

Prof. Dr. Elisabeth Tietmeyer
Direktorin, Museum Europdischer Kulturen



Die Zusammenarbeit zwischen dem Judischen Museum Berlin
und efkultur ist noch recht jung, aber sie ist schon fruchtbar. Das
Angebot des Cafés Lina ist in der Tat einzigartig fir unser Museum,
da es versucht, die Vielfalt der judischen Kiche widerzuspiegeln und
bestimmte Speisegesetze in seine MenUs einzubeziehen. Fir
Besucher und Mitarbeiter ist es gut zu wissen, dass es immer
mindestens ein vegetarisches Gericht gibt, dass im Café Lina kein
verbotenes Fleisch oder Fisch serviert wird und dass taglich ein
Jerusalemer Fruhstick, Hummus und Rugelach angeboten wer-
den. Das Café Lina im JMB ist eine weitere Gelegenheit, einen
kleinen Einblick in einen anderen Aspekt judischer Kultur zu be-
kommen.

In der Podcast-Reihe ,,HérMahl: Feinkost fur die Ohren”, die man
auf der Homepage des Jidischen Museums héren kann, sind
Birgitt Claus, Leiterin des Museumscafés, und Ulrike Sonnemann,
Leiterin der JMB-Bibliothek, im Gesprach mit weiteren Gdasten,
um Uber spannende Frauen, Esskultur und das Leben als Jidin
in vergangenen Jahrhunderten zu erzéhlen.

Hetty Berg
Direktorin, JUdisches Museum Berlin
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Vom Frihstickstisch ins Museum

Die Kulturgeschichte des Essens macht Appetit auf mehr.
Was frihstucken wir heute ...Kaffee oder Tee (mit oder ohne
Zucker), fur Kinder Kakao, MUsli, eine Brezel oder einen Bagel?
Butter auf die Brezel?2 Oder einen Smoothie. Zehn Frihsticks-
komponenten: ein kulturgeschichtlicher Kosmos, der uns die
Turen zu ganz verschiedenen Museen 6ffnen kénnte.

Wann kam TEE, wann KAFFEE nach Europa?

Seit wann trinken wir aus Tassen?

Tassen hat das Kunstgewerbemuseum im Schrank. Porzellan-
tassen, nach chinesischem Vorbild entwickelt, damit die edlen
Getrdanke nicht aus Ton- oder Holzgefdf3en getrunken werden
mussten. Das ,weifde Gold”, eine hygienisch und geschmack-
lich wertvolle Erfindung, denn nach dem Spulen mit heiflem
Wasser sind die Spuren vom vorherigen Getrénk verschwunden.
Im Gegensatz zu den Tongefdfien der Antike, wo man 2000

Jahre spéter noch ,riechen” kann, wie sich die Rémer ernéhrt
haben.

ZUCKER in den Kaffee?

Auch Zucker war ,weifles Gold”! Von der Spatantike bis zum
18. Jahrhundert ein Luxusgut, die Rolex auf der Festtafel.
Spdater als Arzneimittel eingesetzt und ab 1500 in Plantagen
angebaut. Kolonialgeschichte Zucker. Dass Zucker heute ein
billiges Lebensmittel ist, liegt auch an der Berliner Entdeckung
von 1747: Da wurde der Zuckergehalt der RUbe entdeckt.
Die Spur des Zuckers fGhrt ins Technikmuseum. Wie wére es,
wenn man im Restaurant technischer Museen etwas Uber
Kochen ohne Strom, Kihlketten und den Transport von Lebens-
mitteln erfahren kénnte?



KAKAO ist ein Geschenk des Himmels. Der gefiederte Gott
des Windes - Quegaicéotl - war es, der die Kakaobohne zu
den Azteken auf die Erde brachte. Und der Kakaobaum galt
den Indios als heilige Pflanze, die Bohnen dienten als Opfer-
gabe. Gehen Sie doch nach dem Frihstick mal auf einen
Sprung ins Humboldt Forum, da misste man dazu was finden.

Apropos heilig! Méchten Sie lieber BREZEL oder BAGEL, ein
christliches oder ein judisches Gebéck?2

Was macht einen BAGEL judisch?

Vielleicht eine Verordnung aus dem 9. Jahrhundert, die den
Juden das Recht, Brot zu essen oder zu backen, absprach.
Und die Idee, wenn ein Teigling gekocht und nicht gebacken
ist, dann ist das eben kein GEBACK, also kein Brot. Bagel wer-
~ den als runde Teiglinge zuerst ins kochende Wasser geworfen
" und dann getoastet oder gebacken. Das ist nur eine von vielen
~ Erklérungen. Was glauben Sie: Kénnte ein Museumscafé:’r:hﬁ
koscherer Kiche Besucher*innen des jidischen Museums die =
judische Kultur néherbringen?

Was soll an einer BREZEL christlich sein?

Schauen Sie sich das Gebéckgebilde mal genau an: Es sieht
aus wie ein Ménch, der beim Gebet seine Arme auf der Schul-
ter Gberkreuzt, oder¢ Was glauben Sie, ist das der Grund da-
fur dass Brezeln christlich sind2 Wegen ihrer bezaubernden

Form sollte sie ins Designmuseum aufgenommen werden.
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Herr Rau, nach welchen Kriterien werden Gastronomien
in Museen ausgeschrieben?

Wdhrend meiner langjdhrigen Arbeit in der Stiftung Preufischer
Kulturbesitz war die Arbeit mit den Gastronomien ein kleiner und
mehr beiléufiger Bereich, gleichwohl interessant.

Nach meiner Erinnerung haben die museumsfachlichen Mit-
arbeiter*innen wenig bis keinen Einfluss auf das Angebot der
Gastronomien genommen. Nachgefragt war lediglich ein qua-
litativ gutes Essen, preislich vertretbar. Bei den Ausschreibungen
wurde zumindest seinerzeit wenig bis gar nicht auf ein zu den
Museumsinhalten passendes Angebot Wert gelegt. So wurden
die Ausschreibungen weitestgehend nach folgenden Kriterien
gefertigt:

- Konzept (Angebot, Personal etc.)

- Wirtschaftlichkeit (Miete, Betriebskosten etc.)
- Erfahrungen

- Inhalte des Pachtvertrages u.a.

Meiner Erinnerung nach hatte ich spatestens seit der grofien
Rembrandt-Ausstellung der Gemadaldegalerie 2006 begonnen,
bei den Gastronomien dafir zu werben, dass zumindest pas-
send zu den Sonderausstellungsthemen auch die Gastronomie
Angebote den Besucher*innen unterbreitet.

Dabei bin ich in freundlichen Gespréachen oft mit dem Hinweis
konfrontiert worden, dass sich das rechnen muss. Es sind dabei
am Ende bei einigen Gastronomien kleine Angebote zu Museums-
themen unterbreitet worden, zum Beispiel. eine ,Rembrandt-Torte”.

Joachim Rau
Ehemals Leitender Verwaltungsdirektor
in der Stiftung Preuflischer Kulturbesitz



In Zeichen der Schissel

Museen sind Orte, in denen Texte erklingen und Geschichten
lebendig werden. Und wo haben Menschen von Anbeginn
an erzdhlt2 Um das Feuer, beim Essen, um eine Schuissel
herum. Bis heute werden Schisseln in allen Kulturen zur
Zubereitung von Speisen genutzt, und dabei wird geplappert,
gestritten, gelacht und debattiert.

Museen stecken voller Geschichten. Wo kommt was her?
Wer hat was gemacht? Wer hat das von wo mitgebracht?
Was war in welcher Schissel? Wir erzahlen diese Ge-
schichten. In unserer Veranstaltungsreihe ,Literatur zum
Essen” lesen Paul Sonderegger oder Dorothee Nolte Texte
von Reisenden, Sammlerinnen, Forschern, Stifterinnen und
KUnstlern, und wir servieren was dazu passt. Alexander
von Humboldt, die Tibet-Reisende Alexandra David-Neel
oder der Maler Wilhelm Kiesewetter: Héren wir ihnen zu,
sie haben uns viel zu erzdhlen Uber die Welt und was man
dort isst. Und wenn wir Glick haben, finden wir im Museum
Obijekte, die sie gesammelt haben.

Ubrigens: Seit 2014 tragen wir in der ,Sammlung Esskultur”
Gegensténde zusammen, die etwas Uber die Kulturge-
schichte des Essens erzdhlen. Begonnen haben wir mit
dem Aufruf: Rettet die Salzstangenhalter! Unsere Gdste
brachten uns diese nitzlichen Partyutensilien zur kulturellen
Zweitverwertung. Neben Salzstangenhaltern sammeln wir
Kurioses, Interessantes und Schénes aus Kichen und Ess-
zimmern - damit auch diese Geschichten nicht verloren-
gehen.
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Die erste Ausstellung, die efkultur in Zusammenarbeit mit dem Ethno-
logischen Museum entwickelt hat, war den Schleimspeisen gewidmet:

In guten wie in schlechten Zeiten, er begleitet uns ein Leben lang, welt-
weit — der Brei. Menschen haben Methoden und Gerétschaften entwi-
ckelt, um das zuzubereiten, das einenAugenblick lénger auf der Zunge
bleibt als eine Flussigkeit. Seine Konsistenz vermittelt uns das Gefuhl von
Zuhause. Wuirde uns Pudding schmecken, wenn man ihn kauen musste?
Unsere ersten kulinarischen Erfahrungen mit dem Léffel sind schleimig
und unsere letzten héufig auch. Er kann gut trésten, der Brei.




Essen auf Reisen

Seit vielen Jahren organisieren wir literarische Reisen nach
Italien, besuchen mit unseren Gasten Kulturstatten und
Museen. Pompeii, ein riesiges Freiluftmuseum, in dem man
eine Vorstellung vom Leben der alten Ré6mer bekommt.
Wandgemadalde verraten uns, welche Frichte es gab, wir
sehen ,Thermopolium”, eine Art antike Imbissbude: ,Essen
to go.”

Wir kennen antike Rezepturen, denn bis heute wird die Rezept-
sammlung des rémischen Feinschmeckers Marcus Gavius
Apicius immer wieder aufgelegt. Sagenumwoben sind die
romischen Gelage: die Feder in den Hals zu stecken ist aus
der Mode gekommen, und auch lebendige Tiere werden
nicht mehr in Pasteten gesperrt, um den Gast beim Mahl
zu Uberraschen. Wer méchte nicht gern mal probieren, wie
es geschmeckt haben mag?

Wie schmeckt ltalien?

Johann Wolfgang von Goethe war von ltalien begeistert. In
seiner ,ltalienischen Reise” beschreibt er nicht nur die anti-
ke Tempelanlage in Paestum, er beschreibt auch sehr aus-
fOhrlich die Markte der Stadte der Umgebung. Mit Goethe
in Paestum: Er hat den Wasserbuffeln in die Augen geschaut
und Mozarella probiert, lange bevor wir in Deutschland
auf den Geschmack von ,Caprese” kamen.

Was glauben Sie?2 Hat Goethe im Land wo die Zitronen
blohn, Tomaten gegessen?
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Frau Doktor Fischer, was halten Sie vom ,,Aztekenlunch”
im Museum?

Es gibt wohl kaum menschliche Begegnungen, bei denen
nicht gegessen und getrunken wird, mit wechselnden Prio-
rititen. Auch mit Nicht-essen, oder bestimmte Dinge nicht
essen, werden besondere Momente im Leben markiert.
Ein Dinner ist for den urbanen Europder ein besonderer
Moment, der bis zu einem bestimmten Grad festgelegt ist.
Hierbei es gibt besondere, nicht alltégliche Speisen. Die He-
rausforderung dieser Dinners ist sicher die Gratwanderung zwi-
schen Authentischem und damit fir den westlichen Gaumen
vielleicht nicht so angenehmen Geschméckern und einem ge-
nusslichen Abendessen.

Die obengenannten grundlegenden Charakteristiken des
Dinners entsprechen allerdings dem Nicht-Alltéglichen, wie
sie Rituale und die dazugehérigen Feastings darstellen. Das
konnte den Widerspruch auflésen! Mir scheint, dass lhnen
(Birgitt Claus) die Authentizitét der Speisen und der jeweiligen
Kontexte wichtig sind. Wenn man die Anpassung benennt, fin-
de ich es akzeptabel.

Manvuela Fischer
Kustodin der Sammlung SGdamerika
der Staatlichen Museen zu Berlin



Réllchen von der Forelle
Zimt, Muskatnuss und Nelken, ge-
trocknete Sauerkirschen, kleingehackt,

vier Unzen Agresto Chiaro, eine hal- |
be Unze Zucker, dazu Safran und Salz
nach Geschmack mit Minze, Majoran,
Pimpernelle und Thymian wdirzen. Mit
Semmelbrésel und Mandelmehl mischen.
Eventuell mit Eiweif3 binden.

Die Fischfilets mit dieser Mischung be- ¢
streichen und aufrollen. Auf ein Bett
von Zwiebeln und Dérrpflaumen, Was- :
ser, Salz, Ol oder Butter und Reste der
Kréutermischung legen. Bei 140 Grad
Ober- und Unterhitze zu Ende garen.




Wenn man nicht ins Museum kann

Die Kuche der Renaissance ist die Kiche des Wandels. Neue
Handelswege nach Asien und nach Afrika bringen Luxus in
die Kiche der Oberschicht und Gewirze und Zucker als
Statussymbole auf den Tisch. Die Kochkunst wird zur Wis-
senschaft, Kéche zu Zeremonienmeistern. Ein ,hausliches
Abendessen’ bestand beispielsweise am Tag des heiligen
Antonius im Jahr 1543 aus vier Gédngen, die jeweils aus sechs
bis sieben Tellern zusammengestellt wurden, also: 42 Teller
pro Person und das bei einem héauslichen Abendessen....

2020 haben wir zusammen mit der Autorin Dorothee Nolte
die HérMahl-Box entwickelt: ein mehrgéngiges Menu und
das passende Kulturprogramm zum Abholen. Der Podcast
bleibt im Netz, die HérMahlbox gibt es gelegentlich. Wir
entwickeln jetzt regelméfBig ,Feinkost fur die Ohren”, zu-
sammen mit dem JUdischen Museum Berlin.

FUr Sie zum Ausprobieren links ein Rezept und hier geht es
zum Renaissance-Podcast .....

Weitere Podcasts finden Sie unter: . - -
esskultur-berlin.de/podcast 0 ) '



Herr Hofmann, kann eine Schale Tee Kunst
und Kultur vermitteln?

Schon der Anbau des Tees ist eine Kunst, ebenso
wie seine Veredlung. Ganz besonders gilt dies fur
seine Zubereitung und das Trinken.

Menschen GUberall auf der Welt haben hierfir be-
sondere Utensilien entwickelt. Je nach Region und
Kontext werden diese als Kunst, Kunsthandwerk
Design- oder Gebrauchsgegenstand angesehen.
Schlielich kénnen Zubereitung und Trinken auf die
unterschiedlichsten Weisen zelebriert werden.

So fungieren sie beispielsweise im japanischen
Teeweg als Gesamtkunstwerk und Ausdrucksme-
dium. Dabei ist das Tollste am Teetrinken, dass es
Uberall auf der Welt Menschen zusammenbringt
und verbindet.

Alexander Hofmann

Japanologe, Kurator fur Kunst aus Japan des Museums
fur Asiatische Kunst der SMB.
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Wetten, das geht!

Adolf Bastian, Museumsgrinder und erster Sammler des Ethnolo-
gischen Museum zu Berlin, hat mehrere Weltreisen unternommen,
eine davon 1872. Exakt diese Route beschreibt auch der Erfinder des
wissenschaftlichen Romans: In 80 Tagen will Phileas Fogg die Erde
umrunden, setzt darauf die Halfte seines Vermégens und macht sich
mit seinem Diener Passepartout 1872 auf den Weg: Europa, Afrika,
Asien und Nordamerika - per Eisenbahn, Schiff, Elefant oder Schlitten.

Jules Verne hat alle Zugverbindungen recherchiert, hat die brahma-
nischen Gottheiten studiert, zitiert Alexander von Humboldt, wenn er
den Geschmack der Bananen beschreibt. Er schreibt einen Reisebe-
richt, den Adolf Bastian niemals héatte liefern kénnen: spannend bis
zum letzten Moment, und manchmal sogar wissenschaftlich korrekt.
Mit Freude und Augenzwinkern nehmen wir Fiktion und Wirklich-
keit auseinander. An acht Wochenenden hat der Schauspieler Paul
Sonderegger diesen Roman in den Dahlemer Museen gelesen, und
wir haben dazu serviert, was im Buch steht. Kurator*innen kamen
dazu, um fur uns die schiefen Bilder aus dem Roman geradezuricken,
und Uber die Jahre hinweg kamen 10.000 Menschen. Fir sie wurde
die Sammlung in Dahlem lebendig. Ein anspruchsvoller und nieder-
schwelliger Zugang zur Weltkultur.

Ahnlich wie unser ,Beduinenzelt”, ein Raum, den wir mit Kelimkissen
und Teppichen dekoriert haben. efkultur ladt ins Beduinenzelt zu
einem orientalischen FrUhstUcksbrunch mit Mérchenlesung: Unser
Mérchenerzahler Michel Leese liest Mdrchen und erzéhlt etwas Uber
die traditionelle Lebensweise der Beduinen. Zwischen den Lesungen ist
genugend Zeit am orientalischen Buffet zuzugreifen.

Eine Veranstaltung fur Grof3eltern, Eltern und Kinder,
Ethnologie fir die ganze Familie.
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Was gibt’s im Lina?

JIst das koscher?,” fragen uns unsere Géste immer wieder. Im , Lina” ko-
chen wir ,judische Weltkiiche”. Immer donnerstags gibt's ein Essen nach
ihren Rezepten. Bei der Auswahl der Zutaten halten wir uns an die Regeln
des Kaschrut, des jidischen Speisegesetzes: Paarhufer, die wiederkéu-
en, durfen gegessen werden, Schweine und Hasen dagegen nicht. Ka-
mele kommen uns gar nicht in die Kiche! Und nur solche Fische, die
wie Fische aussehen, mit Flossen und Schuppen. Sie wandern ebenso
wie viel Vegetarisches in unsere Tépfe. Und wir trennen , Milchiges” und
,Fleischiges”. Die ,j0dische Kiche” ist bestimmt von den Regionen, in
denen JUdinnen und Juden leben und kochen: Auf aschkenasische oder
sephardische Weise werden regionale Rezepte aus der ganzen Welt ins
.Koschere” Ubersetzt.

Der siebte Tag der Woche ist Schabbat. Vom Aufgehen der ersten drei
Sterne am Freitagabend bis zum Untergang der Sonne am Samstag ar-
beiten fromme JUd*innen nicht. Kochen ist nicht erlaubt. Schabbat-Essen
wird am Vortag zubereitet: ein Schmorgericht, das bis zum néchsten Tag
gart. Im ,Lina” servieren wir samstags ,Ischolent”.

Lina Morgenstern kam aus dem Reformjudentum. Sie hat den Schabbat
nicht eingehalten. Dafur hielt sie sich an das hochste judische Gebot der
Wohltétigkeit: Dem Bedurftigen die Méglichkeit zu geben, sich selbstédndig

III

zu erndhren. ,Sie war eine gute Jidin!” schrieb Ludwig Geiger in seinem

Nachruf auf Lina Morgenstern.

Den Podcast zu Lina Morgenstern finden Sie hier ....
imberlin.de/hoermahl-feinkost-fuer-die-ohren
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Wir machen es!

Museen kénnten Orte sein, an denen Menschen ins Ge-
sprdch kommen, die sich vielleicht sonst nie getroffen
hatten. Was liegt ndher, als ins Museum zum Salon ein-
zuladen?

Wir probieren es mit Rahel Varnhagen!

Sie war eine der wichtigsten Saloniéren. Wer zu ihren
Zeiten nach Berlin reiste und nicht in ihrem Salon mit
dabei war, der war einfach nicht in Berlin! Heute finden
Sie in Berlin noch viele Spuren dieser beeindruckenden
Frau. Spazieren Sie auf Rahels Spuren durch Berlin und
besuchen Sie Rahel anschlieBend zum Salon im Judischen
Museum.

Ethno-Salon: Freunde treffen Freunde

Hier trifft sich monatlich zu einem festen Termin der
Freundeskreis des Ethnologischen Museums mit einem wei-
teren Freundeskreis, um bei einem gemeinsamen Ein-
topf ins Gesprach zu kommen.

Mehr Infos finden Sie unter:

esskultur-berlin.de






Danke!

Ich schaue gerne zurick: auf gute Gespréche, auf beson-
dere Momente beim Gedankenaustausch mit Gésten und
Museumsmenschen, auf die Zusammenarbeit mit meinen
Mitarbeiter*innen.

Es gibt viele Menschen, die mich auf meinem kulinarischen
Weg ins Museum begleitet haben. Nur eine Handvoll von
meinen Wegbegleiter*innen kommen hier zu Wort. Auch
wenn ich nicht all die Namen nennen kann: Ich bedanke
mich bei meinem Team efkultur, bei meinen Géasten und
bei allen, die mich bis hierher begleitet haben, von
ganzem Herzen: Es hat mir grofien Spafl gemacht!

In den letzten Monaten habe ich noch einmal mehr be-
griffen, wie schon es ist, in Gesellschaft zu sein, wie wich-
tig Kultur und wie bereichernd analoge Begegnungen sind.

Ich freue mich auf weitere Begegnungen im Museum,

herzlich
Birgitt Claus
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