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Ne 15
J Editorial

Alles bemerkenswerte Konnen wird heute in den Bereich der Asthetik
entriickt und muss »Kunst« sein. Doch scheint es an der Zeit, die altehrwiirdige
Rede von der »Meisterschaft« nicht nur auf fufballerische oder andere sport-
liche Hochstleistungen zu beziehen. In den handwerklichen Berufen, die in
Deutschland bekanntlich mit keinen hoheren Meriten als dem »Meisterbrief«
ausgezeichnet werden konnen, wird wahre »Meisterschaft« erfahrungsgemaf
erst nach Jahren der Berufspraxis erworben. Frankreich hat diesem Umstand
mit dem Titel »Meilleur Ouvrier de France« seit 1929 abgeholfen. Alle vier
Jahre werden in anspruchsvollen Wettbewerben, die auf regionaler Ebene ein-
setzen und in landesweite Treffen miinden, Konditoren, Schmiede, Metzger,
Rahmen-Vergolder, Optiker und viele andere Konner ihres Fachs ausgezeich-
net. Ein MOF zu sein, ist eine handwerklich erarbeitete Meisterschaft und
hochste Ehre.

Wir scheinen einen anderen Weg gehen zu wollen. Allenthalben spriefen
duale Studienginge aus dem Boden, um der scheinbaren Beschrinkung der
Handwerksberufe zu entgehen und fiir begabte Menschen neue Moglichkeiten
im mittleren Management zu 6ffnen. Ist das ein tiberzeugender Weg, dem kurz-
und mittelfristig zu erwartenden Bewerbermangel in der handwerklichen Le-
bensmittel-Erzeugung entgegenzuwirken? Miisste es nicht darum gehen, den
Wert dieser Handwerke als die unverzichtbare Basis unserer lokalen und regio-
nalen (Lebensmittel-)Kultur unaufgeregt, aber nachdriicklich ins Bewusstsein
zu ricken?

Wohl kaum ein Thema trifft in den Regionen Europas nach wie vor den Kern
der sensorischen Emotionen so tief wie das Brot. Kulturgeschichtlich und reli-
gionsgeschichtlich ist es hoch aufgeladen — und auch intensive personliche Er-
innerungen sind sehr oft an das Butterbrot, die Stulle, dass selbst gebackene
Brot von Oma, Mutter, Vater oder an das des ortlichen Backers gekntipft. Dem
eigenttiimlich kriftigen Duft frisch gebackenen Brots konnen und wollen wir
uns nicht entziehen. »Brot backen« ist in seinem nahezu nattirlichen Facetten-
reichtum tber alle Facher hinweg ein eindrtickliches Thema fiir ein komple-
xer verstandenes und dadurch hoher geachtetes Handwerk — und jetzt fiir das
Journal Culinaire No. 15.



Der Liturgiewissenschaftler CLEMENS LEONHARD beginnt den Fokus mit
einem Verstindnis weckenden Uberblick tiber die religiése Praxis und Theolo-
gie des Brots bei Christen und Juden und zupft damit an einer Saite, die manch
einer schon langer nicht mehr in sich gesptirt haben wird. MARKUS MESSEMER
berat engagiert Backer in der ganzen Republik und mochte mit seiner provozie-
rend vorgetragenen Polemik Bicker ermutigen und reizen, bessere Backwaren
herzustellen. WOLFGANG STRAKOSCH pickt als Letzter seiner Art Naturmiihl-
steine aus FEifeler Basalt und dokumentiert seine Arbeit, CLAUS HEUFT baut
mit Eifeler Tuff-Stein in der sechsten Generation Holzbackéfen. MARKUS
SCHIRMER reflektiert den Backprozess als physikochemische Strukturverande-
rung unter thermischer Erhitzung. ESTHER HOFFMANN widmet sich im ABC
dem geringsten, unscheinbaren Ding, dem Hudel, mit dem die Backfliche
eines Holzbackofens gereinigt wird. BIRGITTA SCHIEDT und THOMAS VILGIS
sehen tief in den Brotteig und beobachten dort die Proteine unter produkti-
vem Stress. Damit der Teig in der Verarbeitung nicht zu viel erleiden muss, ent-
wickelt GERRIT ACKERMANN in Osnabriick Maschinen zur Teigverarbeitung.
HERBERT HINTNER, der Sternekoch aus Sankt Michael Eppan bei Bozen, stellt
mit seinem Praktikanten FELIX KILIAN TELGMANN die Herstellung seiner Gris-
sini vor, ANDREAS SONDEJ, Kiichenchef von Johannes King im Sol’ring Hof,
das Lauch- und Spitzkohlbrot des Restaurants. Der Frankische Freibacker ARND
ERBEL eroffnet einen fachlichen Horizont auf die Vielfalt des Brotes in Deutsch-
land und geht intensiv auf die Herstellung von Sauerteigbroten ein. LUDWIG
WASSERMANN beschlieft den Fokus mit einem Liickenschluss: Beitriage tiber
Brotgewlirz sind eine Raritit. Nach der Lektiire wissen wir, warum.

Im Forum wird in dem Klassiker-Beitrag an den empirischen Kulturwis-
senschaftler utz JEGGLE mit seinem Text iiber »Ekel und Kultur« erinnert.
KLAUS DURRSCHMID klart tiber den Stand der Dinge in der Sensorik auf;
»Modulation der Geschmackswahrnehmungen« erscheint als eine euphemisti-
sche Umschreibung. ANDREAS RICHTER und MARTIN ZARNKOW erzahlen eine
kleine Geschichte vom Rauchbier, REINHOLD HANEL und HARTMUT REHBEIN
uber die Schwierigkeiten, Fische zu bestimmen. Das Lufttranchieren ist eine
artifizielle Kunst des Barock, die UWE FRENZEL mit anschaulichen Beispielen
aus zeitgendssischen Veroffentlichungen prasentiert. Das Sammeln von Pflan-
zen in der Natur ist mit Angsten, Risiken und Gefahren verbunden, die KARIN
GREINER verantwortungsvoll auf den Punkt bringt. RAINER HIRT stellt ab-
schliefend eine akustische Speisekarte auf den Tisch, die in naher Zukunft
Wirklichkeit werden konnte.

Eine Rezension von SONJA M. MANNHARDT Uber zwei Erndhrungsratgeber
fiir Kinder bildet den Abschluss.

Wir wiinschen Thnen einen anregenden, knusprig-wirzigen Lesegenuss!

THOMAS VILGIS
MARTIN WURZER-BERGER
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CLEMENS LEONHARD

Heilig und profan — Brot steht im Christentum und Judentum an Schliis-
selstellen religioser Praxis und Theorie. Seine Wanderschaft zwischen
den Sphdren des Lebens ist von bedeutenden Ritualen begleitet. Auch
fiir Menschen, in deren Alltag diese religiose Praxis keine Rolle spielt,
gehoren das Wissen darum und die von ihr geprdgten Metaphern zum
kulturellen Hintergrund Europas. Brot ist nicht einfach nur Brot.

Brotreligionen

Brot in religioser Praxis und Theologie
bei Christen und Juden

In der Welt der Antike, des Neuen Testaments sowie der jiidischen und
christlichen Autoren der Spitantike diente Brot beim formlichen Mahl als
Besteck. Es wurde, wenn es seine Bestimmung erfuillt hatte, einfach auf den
Boden geworfen. Auf bildlichen Darstellungen romischer Gastmahler sind
Hunde zu sehen, die diese Brocken wohl begeistert gefressen haben. Im Neuen
Testament findet sich die Geschichte einer Kanaanierin, die Jesus um die Hei-
lung ihrer Tochter bittet. Sie bedient sich dieser Brotstiicke mit grofem Erfolg
als Metapher. Sie verstrickt Jesus zu ihren Gunsten in die Bildwelt seines eige-
nen Gleichnisses: »(Jesus) erwiderte: Es ist nicht recht, das Brot den Kindern
wegzunehmen und den Hunden vorzuwerfen. Da entgegnete sie: Ja, du hast
recht, Herr! Aber selbst die Hunde bekommen von den Brotresten, die vom
Tisch ihrer Herren fallen« (Mt 15,21—28). Da Jesus kein Spielverderber ist und
die Brauche des hoflichen (Tisch-)Gesprichs beherrscht, gibt er sich geschla-
gen und heilt die Tochter der Frau auf der Stelle. Brot ist real und metaphorisch
eine alltagliche Banalitait — wenn man genug davon hat.

Uber seine elementare Funktion hinaus wird Brot in der antiken Kirche als
»Leib« Jesu (Mt 26,26; Mk 14,22; Lk 22,19; 1 Kor 11,24) und »Brot des Le-
bens« bezeichnet: »Amen, Amen, das sage ich euch: Wenn ihr das Fleisch des
Menschensohnes nicht esst und sein Blut nicht trinkt, habt ihr das Leben nicht
in euch« (Joh 6,53). Gelegentlich verweist der Begriff »Brotbrechen« auf die
Eucharistie. Das Lukasevangelium erzahlt (24), dass Jesus nach seinem Tod
zwei Mitgliedern seines entfernteren Schiilerkreises erscheint und ihnen auf
ihrem gemeinsamen Weg nach Emmaus Texte des Alten Testaments auslegt. Sie
erkennen ihn erst, als er zum Abendessen das Brot bricht. Die starke Betonung
des Brots wird im Vergleich mit den Zeitgenossen der ersten Christen augen-
fallig. Dafur relativieren Christen in ihrer Mahlpraxis und Mahlmetaphorik ein
Element, das fiir Griechen und Romer zu einem unverzichtbaren Bestandteil
eines festlichen Mahls zahlte: Fleisch. Das ist leicht verstindlich, denn vor vie-
len Festmahlern versammelte man sich zur Schlachtung des spater zu verzeh-
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renden Tieres in einer Opferzeremonie. Opfer ist flir die Zeitgenossen Jesu mit
Festmahl und Fleischgenuss und nicht mit Verzicht und Schmerz assoziiert.
Obwohl viele Christen der Antike keine Vegetarier waren, bestanden gegen die
bei Griechen und Romern wenn auch nicht ausschlieflich, so doch stark reli-
gios aufgeladenen Prozesse der Fleischproduktion und seines Verzehrs deut-
liche Vorbehalte. Debatten zu dieser Frage haben im Korinther- und Romer-
brief ihre Spuren hinterlassen (1 Kor 8 —10; Rom 14). Wo die zeitgendssischen
Griechen und Romer von Fleisch sprechen wiirden, fokussieren christliche
Texte ihre Vorstellungskraft auf Brot.

Das Brot des christlichen Mahls wird von Anfang an als heilig bezeichnet. Es
ist den getauften Mitgliedern der Gemeinde vorbehalten, denn es ist nicht mehr
nallgemeines Brot«, sondern »unter Danksagung geweihte Nahrung ..., Fleisch
(und Blut) jenes fleischgewordenen Jesus« (Justin der Mirtyrer, Mitte des zwei-
ten Jahrhunderts). Im dritten Jahrhundert erzahlt Cyprian von Karthago von
einer Frau, die mit unreinen Hinden einen Behilter offnen will, in dem sie das
heilige Brot zu Hause aufbewahrt. Sofort schldgt ihr Feuer entgegen, das sie
daran hindert, das Brot in unreinem Zustand zu essen. Ein Jahrhundert spater
iiberlebt Satyrus, der Bruder des Ambrosius von Mailand, auf wunderbare
Weise einen Schiffbruch, weil er ein Stiick heiligen Brots von den getauften
Kollegen auf dem Schiff erbittet; er selbst durfte es nicht essen, weil er als Tauf-
bewerber noch ungetauft war. Doch durch das Brot geschtitzt, lasst er sich ver-
trauensvoll ins Meer fallen und tiberlebt. Dass das konsekrierte Brot der Leib
Christi und damit besonders heilig ist, bleibt trotz aller Unterschiede in den
Regeln zum Umgang mit ihm und trotz vielfaltiger theologischer Aussagen dar-
uber fiir die meisten christlichen Konfessionen unbestritten.

Fiir die judischen, rabbinischen Gelehrten, die nach der Zerstérung des
Tempels von Jerusalem (70 n.Chr.) das Leben Israels und seine Gesetze neu
ordnen, beginnt eine Mahlzeit unter anderem mit dem Lob Gottes tiber dem
Brot: »Gepriesen seist du Adonaj [»mein Herr« (Plural) als Code fiir den bibli-
schen Gottesnamen, dessen Aussprache nicht tiberliefert ist und der auch nicht
ausgesprochen werden soll], unser Gott, Kénig des Universums, der Brot aus
der Erde hervorkommen ldsst.« Nach dem Mahl folgt das Nachtischgebet.
Wenn danach noch einmal ein Getreideprodukt — zum Beispiel als Snack zum
Mischwein — gegessen wurde, fordern die antiken Rabbinen, dass die eine
Mahlzeit einleitenden und abschlieRenden Gebete nochmals, wenigstens in
einer Kurzform, gesprochen werden. Brot wird im Ritual zum Stellvertreter fiir
das Essen liberhaupt. Im Blick auf seine religiosen Funktionen konstatieren die
Rabbinen Getreide als Eigentum Gottes. Erst durch das kurze Lob Gottes zum
Beginn des Mahls wird es frei fliir den menschlichen, profanen Gebrauch. Spa-
tantike Rabbinen und auch Christen beten vor dem Essen von Brot. Doch das
Gebet ist in unterschiedliche Mahlzusammenhinge eingepasst. Beide Gruppen
erklaren namlich den Effekt des Gebets gegensitzlich. Der rabbinische Lob-
spruch entldsst das Brot aus der Sphire Gottes, wiahrend das eucharistische
Brot gerade in diese Sphare hineingestellt und mit grofter Ehrfurcht behandelt
wird.

Brotreligionen 9



Die grundsatzliche Mehrdeutigkeit des metaphorischen wie auch des kon-
kret-leiblichen Brots bleibt Teil des geistigen und materiellen Erbes der christ-
lichen Kirchen bis heute — und bestimmt Praxis und Phantasie. Sie zeigt sich
deutlich in der Auslegungsgeschichte des Vaterunsers: »unser tagliches Brot gib
uns heute«. Der Text ist unklar, weil der griechische Begriff, der in den gin-
gigen Ubersetzungen unserem »tiglich« zugrunde liegt, nur hier vorkommt
und nicht eindeutig ubersetzt werden kann. Die Brotbitte ist die erste echte
Bitte nach einer Reihe von Wiinschen wie »dein Reich komme ...«, mit denen
der Beter Gott lobt, bevor er zu den konkreten Bitten kommt. Ausleger des Tex-
tes sehen in ihr eine Bitte um die Verschonung von Hunger (so dass Brot meta-
phorisch fiir Nahrung stiinde) oder einen Hinweis auf das Brot der Eucharistie.
Deren »tagliche« Feier wird aber erst im Mittelalter iiblich. Die Einschrin-
kungsversuche dieser Mehrdeutigkeit zeigen, dass fiir jedes Ohr, das die christ-
lichen Traditionen auch nur gestreift hat, »Brot« nicht mehr nur Brot sein kann.

Seit dem Mittelalter und in der katholischen Kirche bis in das 20. Jahrhun-
dert hinein wurden wahrend der Messe die das Brot und den Wein konsekrie-
renden Gebete von den Priestern nur sehr leise gesprochen. Diese liturgische
Regel hat sicher dazu beigetragen, den Charakter des Geheimnisvollen, letzt-
lich des ebenso Machtvollen wie Gefdahrlichen, zu erhohen. So berichtet Johan-
nes Beleth, ein Autor des 12. Jahrhunderts, von einer Legende: Hirten hatten
ein Stiick Brot auf einen Stein gelegt und dariiber die liturgischen Konsekra-
tionsworte gesprochen. Sofort sei es in Fleisch verwandelt worden — und die
Hirten seien durch ein gottliches Strafgericht umgekommen. Gegen solche
Wundergeschichten und den popularen, magischen Einsatz von eucharisti-
schem Brot zur Erhohung der Fruchtbarkeit, zum Schutz der Felder oder des
Viehs wurde die Transsubstantiationslehre entwickelt. Sie unterscheidet zwi-
schen den konkreten, wahrnehmbaren Eigenschaften des Brots und dem, was
das konsekrierte Brot fiir den gliubigen Menschen ist, nimlich der Leib Christi
— was sich nicht wahrnehmen oder chemisch analysieren lisst. Seine Eigen-
schaften betreffend muss es deshalb tatsachlich Brot sein. Die katholische Kir-
che tut sich daher nicht leicht mit Forderungen wie denen nach Reiskuchen in
Kulturen, fiir die européisches Brot zu den Speisen einer fremden Welt gehort.

Die Theorie der Transsubstantiation fand eine nur langsame Verbreitung.
Phantasien wie der legendarische Bericht von Johannes Beleth hatten mitunter
katastrophale Konsequenzen. Manche Christen des Mittelalters konnten nicht
leicht an die Konsekration und Verwandlung des Brotes glauben. Sie suchten
sich absolut unverdichtige, fremde Zeugen zur Uberwindung der eigenen
Zweifel: ihre jlidischen Zeitgenossen. Es wurden Legenden verbreitet, dass
Juden in der Messe konsekriertes Brot gestohlen hitten und es aus Hass auf
Christus in kochendem Wasser aufzulosen oder mit Dolchen zu durchstechen
versuchten. Dabei soll aus dem Brot Blut geflossen sein. Solche Verleumdungen
konnten zu Mord, Verfolgung und Drangsalierung der in diesem perfiden Spiel
funktionalisierten, immer unbeteiligten Juden fiihren.

In den Kirchen Westeuropas gilt, im direkten Gegensatz zu den Ostkirchen,
bis heute, dass in der Messe ungesauertes Brot verwendet wird. Dafiir hitte ein
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mittelalterlicher Gelehrter verschiedene Begriindungen angeben konnen. Wenn
zum Beispiel das letzte Abendmahl ein Pesachmahl gewesen ist (wie es die drei
Evangelisten, Matthdus, Markus und Lukas erzihlen), kann Jesus zu diesem
Mahl, auf das sich die Feier der Messe beruft, nur ungesauertes Brot verwendet
haben. Die Feiern der katholischen Messe oder des evangelischen Abendmahls
gleichen durch die Verwendung von ungesiuertem Brot aber nicht nur die-
sem letzten Mahl Jesu, sondern auch dem Festmahl, das am ersten (und in der
Diaspora auch am zweiten) Tag des Pesachfestes bis heute im Judentum gehal-
ten wird. Diese jiidischen Feiern stehen am Anfang der Woche der ungesauer-
ten Brote, in der kein aus Sauerteig gefertigtes Geback oder irgendeine Speise
oder ein Getrdnk aus vergorenem Getreide genossen, ja nicht einmal in den
Hiusern (frei zuginglich) aufbewahrt werden darf. Bis heute verwenden viele
Juden grofe Sorgfalt darauf, in dieser Zeit ausschlieflich »Mazzot« — ungesau-
erte Brote — zu essen, die unter besonderer Aufsicht hergestellt werden. Wenn
es in den Hausern kein gesauertes Brot mehr geben darf, muss es entfernt wer-
den. An Orten wie Jerusalem ist daher am Vortag vor dem Pesachabend, an dem
das Festmahl stattfindet, die Verbrennung von Resten gesiuerten Brots auf den
Strafen zu beobachten.

Das ungesauerte Brot spielt im Ritual des Pesachabends seit dem Hochmit-
telalter eine immer wichtigere Rolle. Die alteren rabbinischen Texte, die diese
Fragen bearbeiten, sprechen vor allem uber drei Speisen, die an diesem Abend
zur Mahlzeit gehoren mussen: »Bitterkrauter«, das Fleisch des Pesachtieres und
ungesduertes Brot. Sie leben aber bereits nach der Zerstorung des Jerusalemer
Tempels — des einzigen Orts, an dem Pesachtiere geschlachtet werden konnen.
Seit der Zerstorung des Tempels gibt es keine in der biblisch vorgeschriebenen
Tempelliturgie geschlachteten Tiere mehr. Nicht in Hinblick auf die verzehrte
Quantitat oder den praktischen Stellenwert in der Speisenfolge, sehr wohl aber
in Hinblick auf ihre religiose Bedeutung ist im Lauf des Mittelalters das unge-
sduerte Brot an die Stelle der ehemals wichtigsten Speise dieses Abends getre-
ten: des Fleisches des Pesachtieres.

Im Europa des Hochmittelalters und der frithen Neuzeit hat der Umgang mit
dem konsekrierten Brot in der katholischen Kirche jlidische Briuche um die
Feier des Pesach beeinflusst. Zu Beginn des Essens hebt der Vorsitzende der
Tischgemeinschaft eine der ungesduerten Brotscheiben hoch und sagt: »das ist
das Brot des Elends, das unsere Viter in Agypten gegessen haben« — eine Geste,
die ein christlicher Beobachter mit dem Hochheben der Hostie wahrend der
Messe assoziiert hatte. Das Brot wird gebrochen und ein Teil davon in einem
Tuch eingeschlagen im Haus versteckt. Am Ende des Festessens wird dieses
Stiick Brot gebrochen, jedes Mitglied der Tischgemeinschaft bekommt wenigs-
tens ein olivengroRes Stilick. Christen, die in der frithen Neuzeit vom Judentum
konvertierten, berichten, dass ihre fritheren Religionsgenossen achtgeben, dass
von den Mazzot, die an diesem Abend gegessen werden, keine Brosel auf den
Boden fallen. Wihrend die Pesachhaggada (die Texte, die bei diesen Feiern ge-
sprochen werden) kaum Parallelen zwischen Judentum und Christentum auf-
weisen, haben sich Gesten und Handlungen entwickelt, die zeitgendssische Ju-
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GERRIT ACKERMANN Jahrgang 1974, begann seine Backer-Laufbahn mit sechs Jahren
im elterlichen Betrieb. Nach der Ausbildung arbeitete er iiberwiegend in der Teigher-
stellung. Die Ausbildung zum Lebensmitteltechniker, Schwerpunkt Backereitechnik,
absolvierte er von 1998 bis 2000 in Hannover. Erste Erfahrung im Bereich Sauerteig/
Vorteigherstellung sammelte er im Hause Isernhiger, bevor er 2007 zu Diosna (Dierks
und S6hne GmbH, Osnabriick) wechselte. Dort ist er zustindig fiir den Bereich Teig-
technologie und Knetung: Planung und Durchfiihrung von Backversuchen und Test-
reihen im firmeneigenen Technikum und die Weiterentwicklung der bestehenden

Knettechnik.

ARND ERBEL Jahrgang 1969, legte seine Meisterpriifungen zum Bicker und Konditor in
Wien ab. Sammelte ausgiebig Erfahrungen in der Spitzengastronomie. Diverse Publi-
kationen. Das Haus in Dachsbach, in dem er mit seiner Familie wohnt und backt, er-
bauten seine Vorfahren 1680 als Backerei. Seither wird dort gebacken. Liickenlos.

www.erbelbrot.de

PROF.DR. KLAUS DURRSCHMID Jahrgang 1964, studierte Lebensmittel- und Biotech-
nologie an der Universitat fiir Bodenkultur Wien, seine Diplomarbeit hatte eine
Texturpriifmethode von Gluten zum Thema, seine Dissertation widmete sich der tex-
turalen Priifung von extrudierten Werkstoffen aus Abfallen der Lebensmittelindustrie.
Seit 1997 Assistent am Institut fiir Lebensmitteltechnologie und seit 2003 Assistenz-
Professor und Leiter der Arbeitsgruppe Sensory and Consumer Science am Depart-
ment flir Lebensmittelwissenschaften und -technologie, betraut mit Forschung und
Lehre. Seine Forschungs- und Lehrschwerpunkte liegen auf Lebensmittelsensorik,
Konsumentenwissenschaften und Erndhrungspsychologie in ihrer Anwendung in der

Produktentwicklung.

UWE FRENZEL Jahrgang 1948, gelernter Feinmechaniker, Maschinenbau-Studium an der
TU Hannover, langjdhrige leitende Tétigkeit in der Industrie. Ambitionierter Hobby-
koch, Sammler bibliophiler gastronomischer Literatur mit verschiedenen Schwer-
punkten. Seine detaillierte Bibliographie »Deutschsprachige Tranchierbiicher des

Barock 1620— 1724« erschien 2012 in Hamburg (Eigenverlag).

KARIN GREINER Jahrgang 1958, Diplom-Biologin. Leiterin des Dozententeams der Gun-
dermann-Naturerlebnisschule (www.gundermannschule.com), der ersten anerkann-
ten Fortbildungseinrichtung flir Ethnobotanik, deren Absolventen seit 2002 als
Krauterpadagogin/Krauterpiadagoge zertifiziert werden, sowie weiterer Green-Care-
Zertifikatslehrgange wie Volksheilkunde und NaturCoach. Autorin vieler Sachbiicher
und Ratgeber zu Natur und Garten, z.B. »Der grofe GU-Pflanzenratgeber Krauter«,
Grafe und Unzer 2006, »Das wilde Kriauterbuch«, Edition Blaes 2011. Als Garten- und
Pflanzenexpertin beim Bayerischen Rundfunk titig mit regelmaRiger Sendung auf

Bayern 1. www.pflanzenlust.de — www-pflanzenlust-blog.de
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PD DR. REINHOLD HANEL Jahrgang 1969, studierte Okologie und Zoologie an der Uni-
versitdt Innsbruck und schloss mit der Fischereimeisterpriifung an der Landwirt-
schaftskammer fiir Oberdsterreich auch seine Lehre zum Fischwirt ab. Nach sechs
Jahren als Juniorprofessor fiir Fischereibiologie am Leibniz-Institut fiir Meereswissen-
schaften in Kiel leitet er seit 2009 das vII-Institut fiir Fischereiokologie. Seine person-
lichen Arbeitsschwerpunkte liegen unter anderem im Bereich der Biologie und des
Managements von Wanderfischen, der Aquakultur sowie der Systematik, Evolution

und Biogeographie von Fischen.

CLAUS HEUFT Jahrgang 1965. 1988 Diplom-Abschluss seines Maschinenbaustudiums an
der FH Koblenz. 1990 Ubernahme des Backofenbaubetriebes Hermann Heuft in der
sechsten Generation von Vater Franz und Onkel Herman Heuft. Bau von komplett ge-
mauerten Holzbackofen, Entwicklung von Holzbackéfen im Stahlmantel sowie Bau
und Weiterentwicklung von elektrisch beheizten Steinbackofen. Seit 2004 Sachver-
stindiger der Handwerkskammer Koblenz im Ofen- und Luftheizungsbauerhandwerk,

Teilgebiet Backofenbau.

HERBERT HINTNER geboren 1957 in Pichl/Gsies. Nach seiner Ausbildung kochte er in
Corvara, Kaltern, Seefeld und im Elsass. Er fiihrt mit seiner Frau Margot das Restau-
rant »Zur Rose« in Eppan (Stidtirol), das schon 1995 mit einem Michelin-Stern aus-

gezeichnet wurde. Er ist Ehrenprasident der Jeunes Restaurateurs d’Europe.

RAINER HIRT Jahrgang 1979, Kommunikationsdesigner mit Schwerpunkt Akustische Zei-
chen, Marken- und Systemklidnge (sound follows function). Mitbegriinder des Cor-
porate-Sound-Informationsportals www.audio-branding.de, der Agentur fiir Audio
Branding und Audio Interaction/audity (www.audity-agentur.com) sowie der Audio
Branding Academy (audio-branding.de) zusammen mit Kai Bronner und Cornelius

Ringe. Seit 2008 Jurytatigkeit beim red dot award (de.red-dot.org).

ESTHER HOFFMANN Jahrgang 1966, freiberufliche Kulturwissenschaftlerin, arbeitet als
Redakteurin, Autorin und Texterin. Langjdhrige Forschungs-, Lehr- und Redaktions-
titigkeit am Ludwig-Uhland-Institut fiir Empirische Kulturwissenschaft der Univer-
sitdt Tibingen. Zuvor Studium der Europdischen Ethnologie, Theater-, Film- und
Fernsehwissenschaft, Germanistik und Soziologie in Frankfurt am Main und Tiibin-
gen. Forschungsschwerpunkte: Kultur- und Sozialgeschichte, Theorie und Empirie
europdischer Alltags- und Populirkulturen (Region, Konsum, Nahrung, material cul-
ture), Traditionsbildung, Schul-, Bildungs- und Kinderkulturforschung. Sie ist Fach-

redakteurin fiir Kulturwissenschaft des Journal Culinaire.
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PROF. DR. UTZ JEGGLE (1941—2009) Assistent, 1977—2001 Professor der Empirischen
Kulturwissenschaft am Ludwig-Uhland-Institut der Eberhard Karls Universitit Tiibin-
gen. Gastprofessuren in Basel und Paris, Kooperation mit der franzosischen Ethno-
graphie. Nach dem Studium der Germanistik, Geschichte und Volkskunde, u.a.
in Tibingen, 1969 Promotion mit der Studie »Judenddrfer in Wiirttemberg«, daran
anschliefend Feldforschung in Kiebingen, 1977 Habilitation mit »Kiebingen, eine
Heimatgeschichte. Zum Prozess der Zivilisation in einem schwibischen Dorf.« For-
schungsschwerpunkte: deutsch-jiidische Themen, regionale Kultur und Korperge-
schichte, Ethnopsychoanalyse auch als innovative methodische Erweiterung der

Ethnographie. Zahlreiche Initiativen zur Erinnerungskultur in und um Tiibingen.

PROF. DR. CLEMENS LEONHARD Jahrgang 1967, studierte katholische Theologie, Alt-
orientalistik und Judaistik an der Universitit Wien (Mag. theol.) und Orientalistik und
Judaistik am Department for Near Eastern Studies an der Universitiy of Toronto
(M.A.). Promotion zur Wirkung der griechischen Psalmenexegese in der Ostsyrischen
Kirche des neunten Jahrhunderts. Er habilitierte sich mit einer Arbeit iiber die friihe
Geschichte des christlichen Osterfestes und des jiidischen Pesach. Nach einem Jahr
als Humboldt-Fellow in Bonn nahm er einen Ruf an die Universitit Miinster an, wo
er seit 2006 das Fach Liturgiewissenschaft vertritt. Im Jahr 2011/12 forschte er als
Fellow des Wissenschaftskollegs zu Berlin. Er arbeitet zu Fragen der gemeinsamen
Geschichte von Judentum und Christentum in der Antike, besonders der Mahlkultur,
der Gestaltung von Festen und der Entwicklung der Rituale um das gemeinschaftliche
Gebet.

SONJA M. MANNHARDT Jahrgang 1962, studierte Oecotrophologie in Bonn und arbeitete
in einem internationalen Food-Konzern. In einer Universititskinderklinik widmete
sie sich kranken Kindern und ihren Familiensystemen. Weiterbildung in Beratungs-
methodik, Padagogik, Erndhrungspsychologie, Systemik, Tiefenpsychologie und Da-
seinsanalyse. Spezialisierung auf die Indikationen Adipositas, Nahrungsmittelunver-
traglichkeiten und Essstorungen. Sie publizierte zahlreiche Biicher und Fachartikel,
darunter auch Rezeptbiicher fiir Kinder. Seit 2001 Projekte der betrieblichen Gesund-
heitsforderung, Fihrungskriftecoach in der Gesundheits-, Lebensmittelwirtschaft
und in der Pharmabranche, Dozentin in einer eigenen Bildungsakademie und bei ver-

schiedenen Bildungstragern.

MARKUS MESSEMER Jahrgang 1972, lernte nach einer Lehre zum Grof- und Aufenhan-
delskaufmann und einer abgeschlossenen Erzieherausbildung, wie man ein gutes Brot
backt. Nach Ausbildungsstationen in einer Windmiihle mit Vollkornbickerei, einer
Holzofenbackerei und in mehreren konventionellen Biackereien erwarb er seinen Ge-
sellenbrief. Aus der Entwicklung von Software-Programmen fiir die Bickerbranche
entstand eine umfassende Beratungstatigkeit fiir lebensmittelverarbeitende Betriebe,

vor allem Backereien.
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DR. HARTMUT REHBEIN Jahrgang 1948, studierte Chemie und Biochemie an den Uni-
versititen Giefen, Tlibingen und Bochum. Er arbeitet in Hamburg als Wissenschaftler
am Institut fiir Sicherheit und Qualitat bei Milch und Fisch des Max Rubner-Institu-
tes. Sein Arbeitsschwerpunkt ist die Bestimmung der Spezies in Fischprodukten durch
Proteinelektrophorese und molekularbiologische Methoden. Weitere Arbeiten befas-
sen sich mit dem Nachweis allergener Proteine in Fischen und der Identifizierung und

Charakterisierung transgener Fische.

ANDREAS RICHTER Jahrgang 1968; Studium in Weihenstephan zum Brauingenieur (FH).
Bier-Sommelier. Seit 1997 Leiter Qualititsmanagement bei der Spezialmalzfabrik
Weyermann®, dem Marktfiihrer bei Spezialmalzen. Entwicklung von Bierrezepturen,
Leitung der Weyermann® Versuchsbrauerei und Versuchsmalzerei und internationale
Kundenberatung. Judge beim Great American Beer Festival (GABF) und World Beer
Cup (WBQ).

DR. BIRGITTA SCHIEDT Jahrgang 1978, studierte Physik an der Universitit Heidelberg
und wurde dort 2007 mit einer Arbeit im Bereich Nanotechnologie promoviert. Nach
einem zweijahrigen Forschungsaufenthalt in Frankreich ist sie seit 2009 wissenschaft-
liche Mitarbeiterin in der Arbeitsgruppe »Soft matter and Food Science« von Prof.
Thomas Vilgis am Max-Planck-Institut fiir Polymerforschung in Mainz und untersucht
dort die physikalischen Eigenschaften und Struktur von Nahrungsmitteln, u.a. Wei-

zenteige und essbare Hydrogele.

MARKUS SCHIRMER Jahrgang 1983. Gesellenpriifung zum Béicker im Jahr 2001, anschlie-
Rend Meisterkurs zum Bickermeister. Uber den zweiten Bildungsweg 2008 Diplom-
ingenieur im Bereich Lebensmitteltechnologie. Angestellter der Arbeitsgruppe Ge-
treideverfahrenstechnik der Technischen Universitit Miinchen, Wissenschaftszen-
trum Weihenstephan. Dort bearbeitet er das Promotionsthema »Strukturaufklirung

hochviskoser stirkehaltiger Produkte unter Einfluss thermischer Erhitzung«.

ANDREAS SONDEJ geboren 1984 in Calw. Ab 1999 Lehre im Bad Hotel Bad Teinach
(Schwarzwald). Stationen im »Friedrich von Schiller« in Bietigheim-Bissingen und in
der Stuttgarter »Wielandshohe«. Nach dem Wehrdienst von 2004 bis 2007 im Land-
haus Feckl in Ehningen. Seit Oktober 2007 im Sol'ring Hof auf Sylt bei Johannes King,

seit April 2009 als Kiichenmeister und Kiichenchef.

WOLFGANG STRAKOSCH Jahrgang 1953, ist gelernter, in der Donaualtheimer Wasser-
miihle aktiver Miiller. Als historischer Miihlenbauer richtet er Wasserrider, Holz-
kammrader und Steinmahlgange. Er ist der letzte Hersteller von Naturmiihlsteinen in
Deutschland. Von ihm sind »Die Hoppeltsmiihle im Karthausertal, Geschichten um
eine 1250 Jahre alte Miihle« (2. Aufl. 2005) sowie »Die Donaualtheimer Miihle, Ge-
schichte und Technik« (2012) beim Bayerischen Miillerbund e.V., Miinchen, erschie-
nen. Unter www.muellerbund.de findet sich auch der Film »Uber den letzten Natur-

steinmiihlenbauer Deutschlands«.
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FELIX KILIAN TELGMANN geboren 1995, ist Schiiler der Jahrgangsstufe 11 des Land-
schulheims Schloss Heessen, Hamm/Westfalen. Der Sohn einer Konditorin und eines
Konditors ist begeisterter Fotograf und absolvierte ein zweiwochiges Schiilerprak-
tikum in der Kiiche von Herbert Hintner, Restaurant »Zur Rose« im Stidtiroler San
Michele Appiano (BZ).

PROF. DR. THOMAS VILGIS geboren 1955, ist Physiker am Max-Planck-Institut fiir Poly-
merforschung in Mainz und forscht an weicher Materie, darunter auch an der Physik
und Chemie von Nahrungsmitteln, mit experimentellen und theoretischen Methoden.
Gerade erschien zusammen mit Hubertus Tzschirner ein Buch zum Thema »sous-
vide« und mit Rolf Caviezel eine zuvor im Journal Culinaire skizzierte Theorie zum
Thema »Foodpairing — Harmonie und Kontrast« mit vielen Rezeptbeispielen; im April
erschien mit ihm »Das Moderne Kiichenhandwerk«. Er ist Mitherausgeber des Journal

Culinaire.

PROF. DR. LUDWIG WASSERMANN Jahrgang 1929, Studium der Botanik, Physiolo-
gischen Chemie und Physik an der Universitit Tlibingen. Von 1959 bis 1993 wissen-
schaftlicher Mitarbeiter bzw. Leiter der Forschungs- und Entwicklungs-Abteilung der
Firma Ulmer Spatz. 1969 bis 1992 Lehrbeauftragter fiir Getreidetechnologie an der

Universitdt Hohenheim, 1978 Honorarprofessor.

MARTIN WURZER-BERGER geboren 1963, studierte Freie Kunst und katholische Theo-
logie. Stellvertretender Vorsitzender der Deutschen Akademie fiir Kulinaristik und
Mitglied des Internationalen Arbeitskreises fiir Kulturforschung des Essens. Er arbei-
tet in Miinster als Maler, Grafiker, Aperitif-Produzent, Weinhindler und freier Autor,
z.B. flir die Zeitschrift »Fine. Das Weinmagazin«. Er ist Herausgeber und Chefredak-

teur des Journal Culinaire.

DR. MARTIN ZARNKOW Jahrgang 1967, Brauer- und Milzerlehre in einer mittelfranki-
schen Brauerei; Studium in Weihenstephan zum Brauingenieur (FH); Promotion in
Cork/Irland. Seit 1997 am Lehrstuhl fiir Brau- und Getrinketechnologie (BGT) der
TU Miinchen in Weihenstephan wissenschaftlich titig. Seit Dezember 2011 Leiter
der Arbeitsgruppe Technologie am BGT. Publikationen und Vortrage zu alternativen
Getreiden, internationalen Braumethoden, funktionellen Inhaltsstoffe von Getrinken,

Geschichte des Bierbrauens sowie alkoholfreien Getranken und Mischgetranken.

154 Autoren J N2 15 2012



J N2 15 2012

journal

Kultur und Wissenschaft

des Essens
© 2012, 2. Auflage 2021 Alter Hof Suttarp
Edition Wurzer & Vilgis Ottmarsbocholter Strafle 117
Martin Wurzer-Berger 48163 Miinster
Herausgeber Martin Wurzer-Berger Prof. Dr. Thomas Vilgis
Redaktion Martin Wurzer-Berger Elmar Lixenfeld
Gestaltung Elmar Lixenfeld, www.duodez.de
Druck NINO Druck GmbH, Neustadt/ Weinstrafle
Schrift Elzette und Utensil von Elmar Lixenfeld

Die Abbildungen wurden, wenn nicht anders vermerkt,
freundlicherweise von den Autoren zur Verfligung gestellt.

ISBN 978-3-941121-15-7  Alle Rechte vorbehalten

ISSN 1866-6493 Gerichtsstand Miinster
Erscheinen zweimal im Jahr Mai, November
Einzelheft Das Einzelheft kostet 14,90 Euro (No. 1—21),

15,90 Euro (No. 22—29); ab der No. 30 (und Nachauflagen)
17,40 Euro, inklusive Ust.; jeweils zuziiglich Porto;
Schweiz 24 sFr inklusive Porto

Abonnement Jahresabonnement: zwei Ausgaben zum Preis von 29 Euro,
inklusive USt., zuziiglich Porto;
Schweiz 44 sFr inklusive Porto

Studierende und Personen in der Berufsausbildung
mit Nachweis 23,40 Euro zuziiglich Porto;
Schweiz 36 sFr inklusive Porto

Bestellung Abonnements, Edition Wurzer & Vilgis
Einzelhefte, Martin Wurzer-Berger
PDF aller Ausgaben Ottmarsbocholter Strafe 117

48163 Miinster

Telefon 02501-950772

Fax 02501-950773
verlag@journal-culinaire.de

www.journal-culinaire.de



	jc15_Leseprobe.pdf
	Seiten aus jc15_2.pdf



