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Mit dem diesjährigen thema „essen“ ist der Organisation der 
europäischen sommeruniversität für jüdische studien, die 
vom 30. juni bis 5. juli 2019 wie gewohnt im österreichischen 
hohenems stattfand, ein besonderer coup gelungen: hatten 
sich die sommeruniversitäten in den letzten jahren auf die 
 suche nach dem Verborgenen (2017) und der Bedeutung von 
Macht (2018) begeben, widmeten sich die diesjährigen Veran-
staltungen dem, was auf den tisch kommt – und damit einer, 
könnte man meinen, privaten disziplin, in der das speisende 
Wesen von natur aus schon über expertise verfüge. dass dem 
zweifellos nicht so ist, haben die vielfältigen Vorträge und 
Workshops, das Wissen und der Witz der eingeladenen refe-
rentinnen und referenten im Verlauf der überraschend bunt 
zusammengestellten Woche eindrucksvoll unter Beweis ge-
stellt.

Awi Blumenfelds eröffnungsvortrag über die Frage nach dem 
‚jüdischen‘ jüdischen essens verband nicht nur persönliche 
und kulturelle Aspekte, sondern erfreute das frisch angereiste 
Publikum zudem mit einem kleinen Buffet auserwählter 
 spezialitäten – zu rein wissenschaftlichen zwecken, versteht 
sich. Köstlicher Kuchen begleitete ebenso ellen Pressers 
Abendvortrag über essen als Bestandteil des erinnerns, in dem 
sie unter anderem auch auf ihr gemeinsames Buchprojekt mit 
ruth Melcer zu sprechen kam.

caspar Battegay lieferte mit seinem semiotischen Ansatz ei-
nen wichtigen, die weitere Woche begleitenden impuls, indem 
er essen als zeichensystem betrachtete, das, wie alle anderen 
zeichen auch, gelesen und gedeutet werden muss – die eröff-
nungsfrage, was eine jüdische Mahlzeit ist, wurde nunmehr 
dahingehend präzisiert, wie eine solche zu lesen ist. Anhand 
der Frage, ob ester denn schinken gegessen habe, führte ger-
hard langer durch die jüdischen speisegesetze und zeigte so-
mit, wie das essen seinen teil zur Konstitution kultureller 
identität beiträgt. dass die Auseinandersetzung mit Maßen 
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nicht zwangsläufig eine trockene Materie darstellt, bewies Al-
fred Bodenheimer in seinem humorvollen Vortrag zu der Frage 
„Wann ist ein ei ein ei?“, die in der tradition, so viel sei an 
dieser stelle verraten, alles andere als eindeutig beantwortet 
wurde. um einiges ernster ging es bei susanne talabardons 
materialistischer Bibellektüre zu, die anhand ausgewählter 
Passagen zeigte, dass sogar in der heiligen schrift das Fressen 
vor der Moral kommt.

ehe am Abend Michael Wex der Frage nachging, wie essen 
jüdisch wird, und sich eingehend der Matze widmete, bot die 
Führung durch die Ausstellung des jüdischen Museums ho-
hen ems „All about tel Aviv–jaffo. die erfindung einer stadt“ 
die gelegenheit, sich mit den Ambivalenzen der alten arabi-
schen hafenstadt und dem zu Beginn des 20. jahrhunderts im 
sand erbauten tel Aviv, einer vielfältigen, modernen Metropo-
le von Weltrang, vertraut zu machen.

Ab Mittwoch hieß es nun, sich zu entscheiden, da nur eine der 
beiden parallel stattfindenden Veranstaltungen besucht wer-
den konnte: Während Michael Brenner ein seminar zur jüdi-
schen Küche in den deutschen Kochbüchern vor und nach 
1933 anbot, nahm sich erik Petry der Verbindung von juden-
tum, Vegetarismus und zionismus an. nach dem Mittagessen 
diskutierte rebekka denz die Frage, wie verschiedene (spei-
se-)Kulturen an einem tisch zusammenkommen könnten, ju-
dith Müller wiederum das Bedeutungsspektrum des hungers 
in der literatur david Fogels.

die abendliche Filmvorführung von Hummus! The Movie 
konnte die von den seminaren getrennten teilnehmenden mit 
seinem ebenso schmackhaften wie aufgeladenen sujet wieder 
zusammenführen.

Am donnerstagvormittag konnten interessierte bei Philipp 
lenhard über die Bedeutung des koscheren essens im früh-
neuzeitlichen, transatlantischen handel für die entstehenden 
 sephardischen gemeinden lernen, mussten dafür jedoch auf 
Birgit Körners seminar zu aschkenasischen und sephardisch-
mizrahischen traditionen (und ihrem nicht ganz unproblema-
tischen Verhältnis) verzichten. Barbara häne bot einen ein-
blick in ihre Forschung zur Versorgung jüdischer Flüchtlinge 
in der schweiz während des zweiten Weltkrieges, Francesco 
della costa sprach über den zunehmenden erfolg koscheren 
essens in italien, wo es zunehmend als israelische Küche ver-
standen wird.
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in ihrem Abendvortrag – dem letzten in dieser rasch vorü-
berziehenden Woche – über den einzug der verschiedenen ku-
linarischen traditionen israels in die Kunst zeigte smadar 
sheffi, dass die darstellung von essen in der Kunst sehr wohl 
Machtverhältnisse und Prozesse der identitätskonstruktion 
widerspiegelt – und illustrierte damit die im Verlauf der Wo-
che erarbeiteten erkenntnisse mit zeitgenössischen Bezügen.

da die begleitenden Workshops – eine einführung in das jid-
dische bei evita Wiecki, Armin eidherrs jiddischer lektüre-
kurs, Michael studemund-halévys seminar über die sephardi-
schen traditionen in Ost und West sowie levi israel ufferfilges 
Vorstellung der jüdischen speisegesetze in theorie und Pra-
xis – schon am donnerstag geendet hatten, blieb vor Andrea 
löws Abschlussvortrag zum essen in den von stetem Mangel 
gekennzeichneten gettos von litzmannstadt/Łódź bzw. War-
schau noch zeit für zwei seminare: Bei daniel Mahla wurde 
über das von den speisegesetzen verbotene schwein als Politi-
kum gesprochen, da der zunehmende import von dessen 
Fleisch bzw. seine Aufzucht auf dem Boden israels weitrei-
chende politische implikationen haben, ronny Vollandt ver-
mittelte einen einblick in die nahöstliche Alltagskultur dank 
der einkaufszettel und Kochrezepte, die sich unter den reichen 
Quellen der Kairoer geniza befinden.

die diesjährige sommeruniversität zeigte in ihrer ganzen 
Pracht, dass es eben nicht egal ist, was auf den tisch kommt, 
und sich das, was gereicht wird, nicht nur auf Ausgewogen-
heit oder geschmack reduzieren lässt. Von den geschichten 
des tanach bis zur zeitgenössischen Kunst, von talmudischen 
diskussionen über das ei bis zum heutigen trend, der essen 
zum lifestyle macht, von den sephardischen Ansiedlungen in 
den Amerikas und der Karibik bis zum mizrahischen juden-
tum, läuft immer etwas mit – manchmal überdeutlich, 
manchmal äußerst subtil –, was das essen auf der schwelle 
zwischen  Privatem und Öffentlichem, individuellem und 
 Kollektivem situiert. rezepte liefern nicht nur Anleitungen 
für die geschmacklich gelungene individuelle sättigung, sie 
schreiben sich (und die Verzehrenden) in eine kulturelle Pra-
xis ein, in der sie entweder zur herausbildung einer gemein-
schaft unter den essenden beitragen oder das individuum 
durch seine speisewahl besonders markieren. die gemeinsam 
eingenommenen Mahlzeiten und das grillfest boten gelegen-
heit, sich von der theorie des essens nahtlos in die Praxis zu 
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begeben und über den fachlichen Austausch hinaus kennen 
zu lernen.

es bleibt nur noch, dem jüdischen Museum hohenems und 
den teilnehmenden universitäten Bamberg, Basel, München, 
salzburg, Wien, zürich, insbesondere aber hanno loewy und 
evita Wiecki, für das reichhaltige und reibungslos verlaufene 
Programm dieser sommeruniversität herzlich zu danken und 
sich auf die sommeruniversität 2020 zu freuen.


