
H ochzeitswein nennt Chris-
tine Bernhard die Cuvée 
aus Riesling und Gewürz-

traminer, weil dabei die beiden 
Rebsorten „vermählt werden“, 
wie sie sagt. Sie finden nicht 
erst in der Flasche zueinander, 
sondern stehen von Anfang an 
im gemischten Satz beieinan-
der auf dem Weinberg. Beide 
Sorten werden zusammen ge-
lesen, gekeltert und ausgebaut. 
So gehen sie eine besonders in-
nigliche Verbindung ein.

Das Prinzip des gemischten 
Satzes wurde lange Zeit prakti-
ziert, um Missernten vorzubeu-
gen: Wenn eine Rebe wenig Er-
trag brachte, konnte das häufig 
die andere ausgleichen. Im ide-
alen Fall bringen die Rebsorten 
ihre Stärken ein, um gemein-
sam zu brillieren.

Gewürztraminer und Ries-
ling „ergänzen sich in ihrer Ge-
gensätzlichkeit perfekt“, sagt 
Christine Bernhard, die im pfäl-
zischen Harxheim das Weingut 
Janson Bernhard leitet. Der Ries-
ling bringe Eleganz und Säure-

struktur mit, der Gewürztrami-
ner steuere ein „umwerfendes 
Bukett“ bei. 

Deshalb hält die Ökowinze-
rin auch am gemischten Satz 

fest, obwohl der etwas 
in Vergessenheit gera-
ten und aus der Mode 
gekommen ist.

Die Reben dieser 
Mariage stehen in der 
Lage Zeller Schwar-
zer Herrgott auf aus-
geprägtem Kalkstein. 

Der Name stammt 
von einem hölzer-
nen Kreuz mit ei-
ner Jesusfigur, das 
im Mittelalter von 
Mönchen aufgestellt 

wurde, und das sich 
im Laufe der Zeit durch die Wit-
terung schwarz verfärbt hat.

Gewaltig war der Schreck un-
ter den Winzern, als der Herr-
gott bei einem Sturm im Jahr 
2010 vom Kreuz geflogen ist, 
nur die Unterarme hingen noch 
da. „Das war kein gutes Omen“, 
sagt Christine Bernhard. Schnell 
wurde für eine neue Figur zu-
sammengelegt.

Den Hochzeitswein ließ sie 
im „Freestyle“ mit eigenen He-
fen und ohne Temperaturkon-
trolle vergären. „Er durfte sich 
entwickeln, wie er wollte.“

Der Wein duftet jetzt nach 
Rosenblüten, mit seiner festen 
Struktur sucht er die Nähe zum 
Essen: Christine Bernhard, eine 
passionierte Köchin, empfiehlt 
ihn als „eloquenten Begleiter“ 
zu Fisch, Meeresfrüchten, Fen-
chel, Artischocken und mit Saf-
ran gewürzten Gerichten.
 

 ■ Riesling Gewürztraminer 
2014, Weingut Janson Bernhard, 
8,50 Euro, Bezug über  
www.jansonbernhard.de
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E s heißt, viele Köche ver-
derben den Brei. Aber 
was, wenn es anders ist? 
Ein Ladenlokal in einer 

Stichstraße in Berlin-Schöne-
berg. Die großen Schaufenster 
sind leicht beschlagen, dahin-
ter dunkle Schemen von Men-
schen, alle mit Tellern in der 
Hand. Aus der halboffenen Tür 
dringt poppige Lounge-Musik 
mit starken, folkloristischen 
Beats, Cosmopop.

Drinnen wird auf Englisch, 
Deutsch und Arabisch durch-
einandergeredet. Eine Küchen-
party. Menschen sitzen am Bo-
den und greifen gleichzeitig 
Reis von einem Backblech, das 
zwischen ihnen steht. Andere, 
die sich noch vor drei Stunden 
fremd waren, schieben sich ge-
genseitig Gabeln in den Mund.

Nachmittags haben sich alle 
noch an der Wand herumge-
drückt. Auf den Kreppband-
streifen, die sie auf die Brust 
geklebt bekommen haben, ste-
hen ihre Namen: Michael, Kha-
lil, Misaki, Gudrun und Amira. 
Man duzt sich hier.

Linda Gummlich vom Verein 
„Über den Tellerrand“ stellt die 
Köche des Abends vor: Obeida 
und Rahim aus Syrien, Wajid 
aus Pakistan, Nasir aus Nigeria, 
Kento aus Japan, Aram und Sam 
aus Südkorea. Keine ausgebilde-
ten Profis, aber Menschen mit 
Leidenschaft fürs Kulinarische 
– so wie viele im Netzwerk von 
„Über den Tellerrand“.

„50 Shades“ heißt der Com-
munity-Kochevent, der alle 

Ei mal um die Welt

DOTTER Das Ei ist ein geniales Lebensmittel: von Natur aus mit der eigenen Verpackung 
ausgestattet. In Berlin zeigen Menschen aus Japan, Nigeria und Syrien ihre Rezepte

sechs Wochen hier im soge-
nannten Kitchen Hub des Ver-
eins stattfindet. Das Projekt be-
gann als Initiative von Studie-
renden der Freien Universität 
Berlin und bringt nun schon 
im dritten Jahr Geflüchtete und 
Beheimatete an Herd und Tisch 
zusammen. Finanziert werden 
die Treffen über Spenden, in 
der Mitte steht eine große Box. 
„Das Wichtigste ist“, sagt Linda 
Gummlich, „lernt euch kennen, 
unterhaltet euch!“

muss fast verkocht sein, wenn 
die verquirlten Eier dazukom-
men.“ Obeida ist 28 Jahre alt 
und kommt aus Damaskus, seit 
acht Monaten ist er in Deutsch-
land. In Syrien hat er ein Jahr als 
Apotheker gearbeitet, in Berlin 
bereitet er sich jetzt wieder aufs 
Studium vor, er hat Respekt vor 
dem Sprachtest.

Bevor er weitererzählen kann, 
kommt Rahim mit einer dicken 
Tüte: grüne und rote Paprika-
schoten, außerdem Fladenbrot. 
Es geht los, an den anderen Ti-
schen wird schon gehackt, und 
vor den beißenden Zwiebel-
dünsten flieht der ein oder an-
dere vor die Tür.

Auf dem pakistanischen Tisch 
liegt ein Berg aus Zwiebeln, auf 
dem koreanischen einer aus Ret-
tichstiften, auf dem syrischen 
häufen sich bald Tomatenwür-
fel, auf dem japanischen Auber-
ginen.

Der nigerianische Tisch ist 
abgeräumt. Nasir steht schon 
eine Ecke weiter am großen 
Gasherd. Er hat Yams-Scheiben 
vorgekocht, die er nun in einer 
Mischung aus Eiern und Toma-
ten wendet und in der Pfanne 
frittiert. Zu Hause gebe es das 
oft auf Feiern, erzählt er, vor al-
lem Kinder liebten das ausge-
backene Gemüse. Er nennt es 
einfach „Yams & Eggs“. „Was ist 
Yams?“, fragt Khalil. Als Antwort 
fischt Nasir ihm ein goldbrau-
nes Stück aus dem blubbernden 
Öl, damit er probieren kann.

„Beim Kochen braucht man 
nicht immer die Sprache, um 
ins Gespräch zu kommen“, sagt 
Linda Gummlich. Das sei das 

Jazmaz, das ist eine Bauernpfanne aus Eiern, Tomaten und Paprika. Ein Alltagsgericht, das in Syrien in jeder Familie gekocht wird  Foto: Andrew Scrivani/NYT/Redux/laif
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Jazmaz für zwei

 ■ 2 Eier
 ■ 2 rote Zwiebeln
 ■ 3 Tomaten
 ■ 1 Paprika
 ■ 1 Zehe Knoblauch
 ■ ½ TL Kreuzkümmel
 ■ ½ TL Zucker
 ■ Salz und Pfeffer
 ■ Petersilie oder frischer 

 Koriander, grob gehackt
 ■ Olivenöl 

 
Zwiebeln, Tomaten und Paprika 
in Würfel schneiden, Knoblauch 
fein hacken. Zwiebeln in Olivenöl 
fünf Minuten glasig schwitzen, 
dann die Paprikawürfel und den 
Knoblauch dazugeben. Zucker 
und Kreuzkümmel unterrühren. 
Wenn es stark nach Kreuzküm-
mel riecht, die Tomaten dazu-
geben. Einkochen lassen, bis eine 
sämige Masse entsteht. Mit Salz 
und Pfeffer abschmecken. Zuletzt 
die Eier in die Pfanne schlagen, 
kurz stocken lassen. Mit den 
Kräutern garnieren.

Masse wird langsam zu Pud-
ding, dann stockt sie zu sehr 
hellem Rührei. Neben ihm brät 
Kento gerollte Omelettes, Tama-
goyaki heißen sie auf Japanisch.

In die rechteckige Spezial-
pfanne kommt eine dünne 
Lage verschlagenes Ei. Ist sie 
fest, wird sie mit Essstäbchen 
eingerollt. Dann gießt er eine 
neue Lage nach. So entsteht in 
der Pfanne eine fluffige Rolle, 
die später aufgeschnitten als 
Einlage für die klare Pilz-Au-
berginen-Suppe dient. Der Ja-
paner hat viele begeisterte Zu-
schauer, auch Maher und Clau-
dia. Maher kommt aus Aleppo, 
er will Landwirtschaft studieren. 
„Dit is juut“, sagt Claudia. Sie hat 
ihr Berlinerisch extrem verlang-
samt. „Wir brauchen Landwirte.“

Trauben bilden sich jetzt um 
die Tische, Teller werden vorge-
streckt, es kann nicht schnell 
genug serviert werden. Zuletzt 
hebt Wajid aus Pakistan das 
Backblech von seiner Pfanne, 
das die letzten Minuten als Topf-
deckel für sein Egg-Curry diente: 
gekochte Eier in einer Curry-
sauce mit Tomaten. Auf den Tel-
lern mischt sich das mit den Res-
ten aus Japan, Nigeria und Sy-
rien. Ein köstliches Mischmasch.

 ■ Die Essecke: Unsere Autoren 
treffen sich alle vier Wochen mit 
Flüchtlingen zum gemeinsamen 
Kochen. Außerdem im Wechsel: 
Philipp Maußhardt schreibt über 
seinen offenen Sonntagstisch, 
Sarah Wiener komponiert aus 
einer Zutat drei Gerichte, und 
Jörn Kabisch befragt Praktiker 
des Kochens

Mir gefällt das Malbuch gut, weil ich viele Sachen schon kenne: die U-Bahn, den Zoo, die 
Mauer, den Bundestag. Am allertollsten war die Seite mit dem Alexanderplatz. Die Kugel 
hab ich blau ausgemalt, weil die aus Glas ist. Die Häuser drumherum habe ich etwas 
bunter gemacht. Und dann fand ich die Fische in der Spree auch richtig schön. Die hab ich 
alle bunt ausgemalt, obwohl ich nicht weiß, ob es in der Spree überhaupt so bunte Fische 

Berlin zum Ausmalen

Tolle an diesen Events. Etwa die 
Hälfte der Leute im Raum sind 
Geflüchtete, der andere Teil ist 
ein bunter, nicht nur deutscher 
Mix. „Wir haben hier ein Abbild 
der Statistik, es kommen vor al-
lem junge Männer aus Syrien 
und Afghanistan.“ Viele seien 
öfter da, sagt sie. „Sie wollen 
endlich etwas tun.“

Je länger gekocht wird, umso 
mehr steigt der Geräuschpegel. 
Nur noch wenige Köche stehen 
an den Tischen: Sam aus Korea 
rührt in einem Topf gut zwei 
Dutzend geschlagene Eier. Die 

gibt. Das Naturkundemuseum – boah, das fand ich auch so cool im Buch, da war das 
Skelett vom Allosaurus. Das weiß ich, weil der drei Krallen hat. Und im Naturkundemu-
seum war ich früher richtig oft. Jetzt nicht mehr so. Den neuen T-Rex und den Spinosau-
rus habe ich leider noch nicht gesehen. RAHUL, 6 JAHRE, AUS BERLIN  
Malbuch Berlin! Berlin!, Lanke Editions, 10 Euro, über www.ausberlin.de

Riesling und Gewürz-
traminer werden 
zusammen gelesen 
und gekeltert. So 
gehen sie eine innige 
Verbindung ein

Fünf kleine Kochinseln ste-
hen im Raum, darauf Schnei-
debretter, Messer, die ein oder 
andere Zutat – vor allem Eierkar-
tons. Das Hühnerei ist heute das 
Thema des Abends, nicht nur 
weil bald Ostern ist, sondern 
weil es in den Küchen der gan-
zen Welt zu Hause ist. Es ist ein 
geniales Lebensmittel: von Na-
tur aus schon mit der eigenen 
Verpackung ausgestattet.

Obeida wartet noch auf seine 
Mitköchin Rahim. Also erzählt 
er von Jazmaz, in Syrien ein ein-
faches Alltagsgericht, das in je-
der Familie gekocht wird. Eine 
Bauernpfanne aus Eiern, Toma-
ten, Zwiebeln, Paprika.

„Man braucht sehr reife To-
maten“, sagt er, „die Flüssigkeit 
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