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Rav Shalom Ullman Harif ist der 
Autor der „Divrei Rash“, geboren in 
Fürth 1755, nachdem er von seinem 
Verwandten Rav Steinhardt an der 
örtlichen Jeschiwa gelernt hatte, ging 
er weiter, um in der Frankfurter Je-
schiwa zu lernen. Danach diente er 
als Rabbiner in Fürth und später in 
Boldogasszony (Frauenkirchen), ei-
ner kleinen Stadt in der Grafschaft 
Wieselburg. Er hatte zwei Söhne, 
Shlomo Zalman (1792 - 1863) Rab-
biner von Makowa in Ungarn und 
Avraham (1791 - 1848), der auch als 
Rabbiner von Lackenbach diente. 

Rav Mordechai Banet, 1829 in Un-
garn geboren. Nach Studien in ver-
schiedenen Orten studierte er bei 
Rabbiner Joseph Steinhardt in Fürth. 
1789 wurde er zum Rabbiner von 
Nikolsburg und Oberrabbiner von 
Mähren ernannt. Sein Freund, der 
berühmte Chatam Sofer, lobte ihn 
und nannte ihn „ben yachid leKud-
sha Berich Hu“ (ein einziges Kind 
Gottes), was bedeutet, dass niemand 
ihm gleich war. 

Rav Moshe Tuvia Sondheimer Rab-
biner von Hanau, Autor von Or Pen-
ei Moshe. [Ich bin einer seiner Nach-
kommen]. 

Rav Yitzchak Zekel Wormser Rab-
biner von Fulda, der Schwiegervater 
von Rabbi Bamberegr von Würzburg. 

Rav Avraham Wechsler, Rabbiner 
von Schwabach. Onkel und Lehrer 
des berühmten Rabbiners und Kab-

balisten Reb Hile Wechsler von 
Hoechberg. 

Rav Eliezer Bergman, einer der ers-
ten Einwanderer nach Israel aus 
Deutschland, 1833, Vater der Familie 
Bergman aus Jerusalem, Autor von 
Behar Yiraeh. 

Rav Yosef Schneituch, ein Schüler 
des Rabbiners Salman Cohen in 
Fürth, Rabbiner von Freudenthal, 
Autor des Responsa-Buches „Rivam 
Schneituch“ und des Ohel Yosef über 
Prediger. Bekannt als ein großer Kab-
balist. 

Rav Avraham Reiss ist der erste ordi-
nierte orthodoxe Rabbiner in den 
Vereinigten Staaten, gilt als Vater des 
orthodoxen Judentums in den USA. 

Rav Avraham Sutro, Rabbiner von 
Münster und Autor des Buches 
„Milchamot Hashem“ [die Kriege G-
ttes] 

Rav Yaakov Yokev Ettlinger, Rabbi-
ner von Altona, gilt als die letzte welt-

weit anerkannte deutsche Tora-Auto-
rität. Autor der Aruch-Laner-Reihe 
über den Talmud. [Mein Uhr-Uhr-
Großvater]. 

Rav Yitzchak Dov Halevi Bamber-
ger, Rabbiner in Würzburg, der wich-
tigste Anführer des süddeutschen Ju-
dentums. Autor von vielen 
Halacha-Büchern. Melechet Sha-
mayim und Moreh Lazovchim und 
mehr.  

Rav Note Wolf Lieber, Leiter des 
rabbinischen Gerichts von Pressburg 
[seine Werke wurden in „She‘erit Na-
tan Binyamin“ veröff entlicht]. 

Rabbiner Aryeh Loeb Ettlinger, 
Leiter des Lemele Reinganum Klaus 
in Mannheim von 1852 bis zu sei-
nem Tod im Jahre 1884. Autor der 
Maadanei Melech zum Traktat Git-
tin. 

Rabbi Yosef Aharon, Sohn von Rab-
bi Maharam Ellinger, Schüler von 
Rabbi Wolf Hamburg. Rabbiner von 
Nider- Stettin. 

Rabbi Yonah Rosenbaum, der Sohn 
des bayerischen Lobbyisten Rabbi 
Mendel von Zell. Zusammen mit 
Rabbiner Anshel Stern, Rabbiner von 
Hamburg, gab er das Buch „Gidulei 
Tahara“ von Rabbiner Mendel Kar-
gau heraus. Er war der Schwiegerva-
ter von Rabbiner Prof. David Zvi 
Hoff man, dem Leiter des Rav Hil-
desheimer Rabbinischen Seminars in 
Berlin.

UNSERE GESCHICHTE

von Rabbi Shlomo Ephraim von 
Lunschitz. Im Alter von 17 Jahren 
heiratete er die Tochter des Rabbiners 
Moshe Charif von Kremnitz und 
Lemberg (Autor von „Tiferet Lemos-
he“) und studierte bei seinem Schwie-
gervater. Sein Schwager aus dieser 
Ehe war Rabbiner Baruch Kahana 
Rapaport, Rabbiner von Fürth. Er 
gründete eine Jeschiwa in seinem 
Haus in Prag, und als sein Vater 1621 
nach Israel einwanderte, wurde er 
zum Prediger der Prager Gemeinde 
ernannt. Diese Position machte ihn 
bekannt, und 1628 wurde er zum 
Rabbiner von Fürth ernannt und lei-
tete die dortige Jeschiwa, aber 1632 
wurde die Stadt während der Ereig-
nisse des Dreißigjährigen Krieges zer-
stört und er war gezwungen, sie zu 
verlassen. Er wurde als Rabbiner von 
Frankfurt angenommen und diente 
dort neun Jahre lang. Sein Sohn war 
Rabbiner Jeschaja Halevi Horowitz 
(II), Rabbiner in Fürth um 1614 - 17 
und dann in Frankfurt.  Rabbiner 
Sheftel betrachtete die Verpfl ichtung, 
den Talmud eingehend zu studieren, 
als eine obligatorische Mitzwa wie 
jede andere obligatorische Mitzwa 
wie Tefi lin, Mazza usw. Die Jeschiwa 
war daher eine sehr wichtige Ver-
pfl ichtung. 

MAHARSCHAK

Rabbi Aharon Shmuel Kaidenover, 
auch bekannt als Maharschak (1624 
- 1676), schrieb „Birkat Hzevach“ 
über die Gesetze der Korbanot. Seine 
Gelehrsamkeit in der gesamten Tora 
war erstaunlich. Er diente als Rabbi-
ner in Mikulov, Glogau, Rzeszów 
und von dort aus in Fürth, wo er von 
1660 bis 1667 blieb, danach ging er 
nach Brisk, Frankfurt und schließlich 
nach Krakau, wo er 1676 starb. Seine 
Bemerkungen zum Rosch und seine 
Beobachtungen zum Maharscha wur-
den in der klassischen Wilna-Tal-
mud-Ausgabe gedruckt, ebenso wie 

seine Glossen zum Rosch, die Tiferet 
Shmuel genannt wurden. Er nahm 
eine entschiedene Position gegen den 
Schabtai Zevi, den falschen Messias, 
ein. 

BRUTALES ENDE DER FÜRTHER 
JESCHIWA

Rabbi Hamburg führte einen erbit-
terten Kampf gegen die Versuche der 
Behörden, weltliche Studien in die 
Jeschiwa aufzunehmen. Als Rabbi 
Cohen 1820 starb, wurde er zum 
Rosch Jeschiwa ernannt, aber die Re-
former bekämpften ihn, und die 

Existenz der Jeschiwa wurde von libe-
ralen und Reformjuden bekämpft, 
die die bayerischen Behörden benutz-
ten, um die Fürther Jeschiwa zu 
schließen, die Krone des Torastudi-
ums in Westeuropa in der Neuzeit. 
Und es gelang ihnen tatsächlich, sie 
im April 1828 endgültig zu schlie-

ßen. Rav Hamburg setzte sein Enga-
gement für die Tora-Lehre privat und 
heimlich fort, um nicht von den libe-
ralen Juden gesehen zu werden, die 
über ihn berichten würden.  Er starb 
1850 mit gebrochenem Herzen und 
wurde in Fürth begraben.

(vgl.  M. Breuer: „Oholei Torah“ [die 
Zelte der Tora] 2003 S. 78) B. S. 
Hamburger, ebd. Bd. III, S. 35-111.]

LETZTES JAHRHUNDERT

In den letzten 100 Jahren von Fürth 
und bis zum Holocaust setzten fol-
gende große Rabbiner den Geist der 
Jeschiwa fort: Rabbiner Moshe Yo-
nah Koenigshoff er, Rabbiner Shimon 
Zvi Deutsch, Rabbiner Aviezri Selig 
Auerbach, später Rabbiner von Hal-
berstadt, und schließlich Rabbiner 
Yehuda Lob Breslauer. 

NACH DEM HOLOCAUST

Nach Kriegsende war von der fast 
400-jährigen Erfolgsgeschichte der 
Gemeinde so gut wie nichts mehr üb-
rig: Während 1933 noch fast 2.000 
Juden in Fürth lebten, überlebten 
nur 20 das Nazi-Regime. Rabbiner 
David Spiro, der den Holocaust 
überlebte, nachdem er als Rabbiner 
in Warschau gewirkt hatte, widmete 
seine letzten Jahre der Ermutigung 
und der Suche nach Lösungen für all 
die Schwierigkeiten, die nach dem 
Holocaust entstanden waren. Er war 
eine angesehene halachische Autori-
tät und der einzige akademisch aus-
gebildete Rabbiner im Nachkriegs-
deutschland. Mit seinem Wirken 
knüpfte Fürth an die Tradition der 
Jeschiwa an und wurde zu einem 
neuen Zentrum der Orthodoxie in 
Deutschland. Eine Jeschiwa in Benei 
Berak wurde zu Ehren des Anden-
kens an Rav Shapiro „Beit David“ 
gegründet. 

GROSSE TORA-GELEHRTE: 
ABSOLVENTEN DER FÜRTHER 

JESCHIWA
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„Auch jüdische 
Nächstenliebe geht 
durch den Magen!“
BtJ Live Kochworkshops mit dem israelischen „Master 

Chef “ Tom Franz 

Von Katia Novominski

UNSERE KOCHECKE

Wenn man an unsere Fest-
tage, Traditionen oder 
einfach nur Zusammen-

künfte denkt, dann ist diesen immer 
eins gemeinsam - Essen spielt eine 
wichtige Rolle. Seien es die Gerichte 
selbst, die eine wichtige Symbolik 
tragen - Mazza zu Pessach, Apfel mit 
Honig zu Rosch HaSchana, Latkes 
zu Chanukka oder aber auch die ge-
meinsamen Mahlzeiten, bei denen 
die Familie, Freunde oder die Ge-
meinde zusammenkommen. 

Die weltweite Pandemie hat ihre 
Spuren auch in diesem lebenswichti-
gen Bereich hinterlassen und uns vor 
Herausforderungen gestellt. Aber der 
BtJ wäre nicht der BtJ, wenn er sich 
nicht eine Abhilfe schaffen würde. 
Und so fand eine Reihe an Events 
statt, die mit jeweils über 100 An-
meldungen zeigte, dass man auch 
räumlich getrennt gut zusammen-
kommen kann. Was man dazu 
braucht? Zunächst einen Sterne-
Koch aus Israel, der auch noch 
Deutsch spricht - das war schnell er-
ledigt - Tom Franz, Gewinner von 
Master Chef Israel, war sofort bereit 
mitzumachen. Ein leckeres Menü 

und eine Zutatenliste, die allen zu-
gänglich waren, durfte ebenso nicht 
fehlen. Viele interessierte Teilnehmer, 
die auch in ihre Küchen blicken lie-
ßen und auch Bilder von ihren herrli-
chen Gerichten an den Veranstalter 
schickten - herzlichen Dank dafür. 
Und natürlich einige kluge Köpfe, 
unsere geehrten Rabbonim und Reb-
betzinnen, die für die geistige Nah-
rung sorgten. 

Mit allen diesen Voraussetzungen 
konnten im November und im De-
zember fantastische Kochevents 
durchgeführt werden - einmal mit 
einem kompletten Shabbes-Menü 
und inspirierenden Gedanken von 
Rabbiner Zsolt Balla, Rabbiner Elias 
Dray und Rabbiner Schimon Lang 

und einmal Chanukka Backen mit 
einem breiten Beiprogramm vom 
Chanukka Familien Bazar mit tollen 
Inputs von Rebbetzin Bilha Apel, 
Rabbiner Zsolt Balla, Rabbiner Ye-
hiel Brukner und Rabbiner Josh 
Spinner. Mit so einer guten spirituel-
len und materiellen Vorbereitung 
konnte dann bei Chanukka nichts 
mehr schieflaufen. 

Wir danken allen Teilnehmern für 
die warme Atmosphäre, das großzü-
gige positive Feedback und die Be-
reitschaft mitzumachen - aus großen 
und kleinen Städten in Deutschland, 
Österreich, Israel und Belgien - von 
überall hat man zugeschaltet, um ein 
Teil der großen kochenden jüdischen 
Gemeinschaft zu sein - Kinder und 
Erwachsene, Studenten und Senio-
ren. Auch jüdische Nächstenliebe 
geht durch den Magen! 

Danke an Rabbiner Elias Dray für 
die Idee, natürlich Tom Franz für die 
Umsetzung und dem ganzen BtJ-
Team für den reibungslosen Ablauf! 
Einige der Rezepte kann man in die-
ser Magazinausgabe finden und ger-
ne nachkochen.

UNSERE KOCHECKE

DIE MENGENANGABEN SIND FÜR 4 PERSONEN 
 AUSGELEGT

GEBRATENER LACHS AUF SAUTIERTEM GEMÜSE IN SILAN- UND 
SOJASAUCE MIT SESAM

Zutaten
4 Lachsfilets von je ca. 150g
3 EL Olivenöl
3 EL Silan (Dattelsirup oder ersatzweise Grafschafter Rü-
benkraut/Goldsaft)
3 EL Soyasauce
1 rote Zwiebel geschält
1 Zucchini, gewaschen und abgetrocknet
1 rote Paprikaschote, gewaschen abgetrocknet 
3 Knoblauchzehen, gepresst
Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle
1 Prise Chili, gemahlen oder gerebelt –– nur für den, der es 
etwas scharf mag 
1 EL Sesam, geröstet, zum Anrichten

Die Zubereitung:

Hier sind die Köst-
lichkeiten zum  
Nachkochen:

Zubereitung

Eine große Pfanne stark erhitzen. Wenn die Pfanne heiß 
ist, Olivenöl in die Pfanne
geben und etwas Salz hinein streuen, den Fisch mit der 
Hautseite nach unten legen und ein paar Minuten bra-
ten. Die Oberseite salzen und pfeffern. Den Fisch wen-
den und pfeffern. Den Fisch wenden und die Hitze redu-
zieren. Aus der Pfanne nehmen, wenn der gewünschte 
Gargrad noch nicht ganz erreicht ist. Die gleiche Pfanne 
wieder erhitzen. Das Gemüse schneiden, die Paprika und 
die Zwiebel zuerst scharf anbraten. Dann die Zucchini 
braten, den Knoblauch zugeben und alles zusammen ei-
nige Minuten garen, bis alles fast al dente ist. Die Soja-
sauce und den Silan dazu geben und mit Salz und Pfeffer 
und -- wer will -- mit Chili würzen. Abschmecken. Den 
Fisch zwischen das Gemüse betten und fertig garen. Beim 
Servieren mit geröstetem Sesam bestreuen. 
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Foto: Alina Leonova

Nathan Novominski 
beim Kochen

Rav Eli Dray beim 
Kochen
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vermengen. Abschmecken.
Die Tomaten erst kurz vor dem Servieren zugeben und 
vermengen.
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KINDERECKE

GEFÜLLTER BLÄTTERTEIGZOPF MIT RINDERHACK, KARAMELLI-
SIERTEN ZWIEBELN, PINIENKERNEN UND ORIENTALISCHEN 
GEWÜRZEN, SERVIERT MIT FRISCHEM, PIKANTEM TOMATEN-
SALAT.

Zutaten

1 Packet tiefgefrorener Blätterteig (vegan von Tante Fan-
ny), aufgetaut nach Packungsanleitung
1 verquirltes Ei zum Einpinseln des Teiges

Für die Füllung:

400 g Hackfleisch 
2 Zwiebel, fein gehackt
3 EL Olivenöl
3 Knoblauchzwiebeln, gehackt oder gepresst
1 Prise Chile, gemahlen oder gerebelt
30 g Rosinen, gehackt 
30 g Pinienkerne, geröstet
1 TL Baharat oder Ras el Hanout (Gewürzmischung) 
oder 1/2 TL Kreuzkümmel gemahlen 1/2 TL Paprika-
pulver 
Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.Eine große Pfan-
ne erhitzen. Das Olivenöl und die Zwiebeln hineingeben 
und mit etwas Salz einige Minuten goldbraun braten. 
Das Hackfleisch dazu geben und mit den übrigen Zuta-
ten braten, bis das Hackfleisch gar scheint. Abschme-
cken. Die Füllung etwas abkühlen lassen und den Blät-
terteig füllen.
Den Teig mit Ei bestreichen und ca. 30 backen, bis er 
von allen Seiten goldbraun ist.

FRISCHER TOMATENSALAT

Zutaten

500 g Kirschtomaten, in Hälften oder Viertel geschnit-
ten 
2-3 Knoblauchzehen, sehr fein gehackt oder 2x gepresst
3 EL Olivenöl
1 EL Balsam Essig
1/2 TL Basilikum, getrocknet
1 TL Aprikosenmarmelade oder 1 TL brauner Zucker 
Salz und Schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung

Alle Zutaten -- außer den Tomaten -- in einer Schüssel 

SCHOKOLADENVULKAN MIT KARDAMON

Zutaten für ca. 6 Souflés

200 g Schokolade 70% (ohne Milch -- vegan -- parve) 
85 ml neutrales Öl (z.B. Sonnenblumen oder Raps) 
1/4 TL gemahlener Kardamon 
3 Eier „L“ 
2 EL Mehl 
100 g Zucker

Zubereitung:

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Schokolade, das 
Öl und den Kardamon im Wasserbad (Bain Marie) ein-
schmelzen. In einer Schüssel den Zucker, die Eier und das 
Mehl verrühren. Die geschmolzene Schokolade unter 
Rühren zufügen. Nur solange rühren, bis eine einheitli-
che Masse Schokolade entstanden ist. Soufléförmchen 
(oder Muffinförmchen) mit Öl einsprühen. Die Förm-
chen zu 2/3 bis 3/4 mit der Masse füllen.

Bon appétit!

Die Live-Koch-Show im November ist unter dem 
folgenden Link zu finden:
https://www.youtube.com/watch?v=eic4Ng9JBOo
Die Live-Koch-Show im März ist unter dem folgenden 
Link zu finden:
https://www.youtube.com/watch?v=yU2IquDoTU8

Foto: Alina Leonova
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