David Honer, der Griinder von Cuisine sans frontiéres, bei den Vorbereitungen fiir ein Festmahl zur Verséhnung
von Pokot und Turkana im Nordwesten von Kenia.

Die Gastro-Friedensstifter

Essen ist weit mehr als sich ernahren. Essen ist vor allem
ein sozialer Kitt. Beginnt dieser zu brockeln, fallen Familien, Dorfer,
ja ganze Lander auseinander. Sozialarbeiter, Diplomaten
und Entwicklungshelfer erkennen: Friede und sozialer Aufbau
gehen durch den Magen. Initiativen weltweit machen
sich diese Erkenntnis zunutze; darunter auch die Cuisine sans
frontieres aus der Schweiz.

Text: Samuel Schlaefli
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David Honer ist kein normaler Koch, sondern
einer mit einer Mission: Er will mit dem Koch-
l6ffel die Welt verandern. Nachdem er lange
Jahre als Beizer, Tangotéanzer, Choreograf, Jour-
nalist und Schriftsteller durch die Welt gezo-
gen war, griindete er 2005 die Cuisine sans fron-
tiéres (CSF). Seither hat seine Organisation eine
Handvoll Restaurants in aller Welt er6ffnet: In
San José, Kolumbien, mitten im Territorium von
FARC-Rebellen und Paramilitirs, wo die Dorf-
bewohner nun wieder zusammen Karten spielen,
sich mit IKRK- und Oxfam-Entwicklungshel-
fern austauschen und tagsiiber fiir die Schulkin-
der kochen. In Orwo, im Nordwesten Kenias,
wo die Stammesfiihrer der traditionell verfeinde-
ten Pokot und Turkana sich bereits mehrmals
gemeinsam an Honers Ziegeneintopf erfreuten
(auch wenn es immer wieder zu Viehdiebstih-
len und Schiessereien kommt). Oder in einer
Favela im brasilianischen Salvador da Bahia, wo
mit dem Restaurant ein lange Zeit fehlender
Raum fiir kulturelle Veranstaltungen entstand.
«Wir wollen an ungastlichen Orten Gastgeber
sein», sagt Honer wiahrend unseres Gesprichs.

Begegnung im gastronomischen

Niemandsland

Ich hatte David Honer gebeten, fiir unser
Treffen ein Restaurant vorzuschlagen, das
seinem Ideal einer Beiz im Sinne der CSF so nahe
kommt wie mdglich. Wir treffen uns im «Tran-
sit», einem kleinen Lokal in einer Baracke im
Niemandsland von Ziirich Altstetten, direkt an
der Aargauerstrasse, vis-a-vis des Lastwagen-
Umschlagplatzes der Ziircher Markthalle, ein-
gepfercht zwischen den Fliichtlingswohncontai-
nern der Asylorganisation Ziirich (AOZ) und
dem Swisscom-Rechenzentrum. Hier wiirde
niemand eine Beiz erwarten. Ich 6ffne die Tiir, es
ist angenehm warm, Kerzen verbreiten ein hei-
meliges Licht, in der Ecke steht eine Jukebox,
an einer Wand hiangen Postkarten, das Mobiliar
ist bunt zusammengewiirfelt. Alle Tische sind
besetzt, der Raum ist erfiillt von einer Polyfonie
aus Fetzen angeregter Gespriche und schep-
perndem Geschirr. Lange Birte in Wollpullovern
sitzen neben glattrasierten Backen in weissen
Hemden. Bedient werden sie von Kellnern aus
Eritrea. «Ein bisschen wie frither die Genossen-
schaftsbeizen», sagt Honer, «nicht so durch-
gestylt und geschmaicklerisch.» IThm gefillt, dass
hier auch Konzerte stattfinden, Asylbewerber
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«Die Gastgebertradition gibt es
injeder Kultur. Egal ob im oberen
Amazonas, in muslimischen
Landern oder bei uns.»

arbeiten und die Preise verniinftig sind, auch
wenn mit frischen Produkten gekocht wird. Riz
Casimir oder Penne mit Tomatensauce stehen
an diesem Mittag auf dem Menu, a la carte gibt’s
nicht. Honer, selbst ein Gourmet und Bonvi-
vant, ist nicht begeistert, nimmt es aber gelas-
sen hin.

«Die Gastgebertradition gibt es in jeder Kul-
tur», erklért er seine Mission, «egal ob im oberen
Amazonas, in muslimischen Léandern oder bei
uns. Wenn die zerfillt, beginnt der innere Zu-
sammenbhalt einer Gesellschaft zu brockeln. Die
Relevanz der Gastronomie fillt einem erst auf,
wenn sie plotzlich nicht mehr daist.»

Honer hatte dieses Schliisselerlebnis vor
etwas mehr als zehn Jahren, als er sich als Kriegs-
reporter in Kolumbien versuchte. Seit vielen
Jahren lebt er mit seiner Frau in Ecuador und
beschrinkt seine Besuche in der Schweiz auf we-
nige Wochen im Jahr. In dem von FARC-Rebel-
len, Paramilitdrs und Regierungstruppen um-
kampften Gebiet gab es nirgends mehr eine Beiz
- keine Suppenkiiche, keine Teestube, keinen
Ort mehr, wo man sich warmen, sich austau-
schen und Hoffnung hitte tanken konnen. Die
Menschen in den Dérfern blieben in ihrer
Angst allein zu Hause.

«Aber was ist das Erste, was es in Kriegsge-
bieten wieder braucht - noch bevor Strassen
und Hauser repariert und Wasserleitungen ge-
flickt werden?», fragt Honer. «Vertrauen! Ver-
trauen in die Menschen und in das, was um dich
herum passiert. Vertrauen auch in diejenigen,
die von aussen kommen und beim Aufbau hel-
fen. Vertrauen entsteht aber nur iiber Kommuni-
kation, und die findet vor allem beim gemein-
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samen Essen und Trinken statt. Essen bedeutet,
etwas miteinander zu teilen. Wer zusammen
eine Suppe isst, macht viel mehr als das. Er be-
ginnt einen Dialog.» Und welche Rolle spielt
dabei der Gastgeber? «Eine sehr wichtige. Per-
sonlich fiir jemanden zu kochen, ist bereits et-
was sehr Intimes. Es braucht deshalb den neut-
ralen Gastgeber, der einen geschiitzten Rahmen
schaftt, in dem man sich ungestort begegnen
kann.» Honer macht sich an seinem Blattsalat
zu schaffen, ich tauche den Loffel in meine Kiir-
bissuppe. Er sagt: «Man darf nicht vergessen:
Die Wiege der Zivilisation liegt in der Gastrono-
mie. En Guete.»

Ich koche, also binich

Was Honer als nettes Bonmot in unser
Tischgesprich einwirft, wissen die Anthropolo-
gen schon lange: Essen, Kochen und der
Umgang mit Lebensmitteln, all das hat fiir den
Menschen eine Bedeutung, die weit liber die
Erndhrung hinausreicht. Schon der franzosische
«Gastrosoph» Jean Anthelme Brillat-Savarin
stellte Anfang des 19. Jahrhunderts in seiner
«Physiologie des Geschmacks» die These auf,
dass Kochen der Schliissel zu unserer Zivilisa-
tion sei. Der Ethnologe Claude Lévy-Strauss
bestitigte dies 1964 in seinem Werk «Das Rohe
und das Gekochte» - fiir viele Kulturen liege
der Unterschied zwischen Mensch und Tier in
der symbolischen Handlung des Kochens. Noch
einen Schritt weiter ging vor einigen Jahren
der Anthropologe und Primatenforscher Richard
Wrangham von der Universitit Harvard. Er
vertritt in seinem Buch «Feuer fangen» die The-
se, dass es nicht der Gebrauch von Werkzeu-

«Die Notwendigkeit zu essen
und die Freude am guten
Geschmack sind der kleinste
gemeinsame Nenner der
Menschheit.»
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gen, der Verzehr von Fleisch oder die Sprache
gewesen seien, die wihrend unserer Evolution
die Abzweigung vom Affen einleiteten, sondern
das Kochen. Seine Argumentation: Das Essen
gekochter Lebensmittel bendtigt viel weniger
Zeit und Energie, als rohe Nahrung zu kauen und
zu verdauen. Als unser Verdauungstrakt als Folge
davon schrumpfte, wurde Energie frei fiir das
Wachstum unseres Gehirns. Das erweiterte Ge-
hirn habe zusammen mit der eingesparten Zeit
und Energie die Grundlage geschaffen, damit der
Mensch fortan eine Kultur entwickeln konnte,
sagt Wrangham. Damit stiinde das Kochen am
Anfang unserer Menschwerdung und wire nicht,
wie bisher angenommen, eine Folge davon.

Wranghams Hypothese ist unter Anthro-
pologen bis heute umstritten, doch unabhéngig
davon hatte das Kochen weitgehende Konse-
quenzen fiir unsere Sozialisation. Denn als wir
noch den ganzen Tag mit der Suche nach roher
Nahrung beschiftigt waren, assen wir wahr-
scheinlich meist unterwegs und allein. Erst mit
der Entdeckung des Feuers und des Kochens
versammelten sich die Menschen zum Essen,
teilten, was sie zuvor gepfliickt und erbeutet
hatten, erzihlten sich Geschichten, {ibten sich in
Selbstbeherrschung und Arbeitsteilung. Es ist
diese spezielle Konstellation, die David Honer
fiir seine Arbeit nutzt.

Durch Geselligkeit zur nachhaltigen

Esskultur

Die Notwendigkeit zu essen und die Freude
am guten Geschmack sind ohne Zweifel etwas
Universelles, sozusagen der kleinste gemein-
same Nenner der Menschheit. Doch obschon seit
einigen Jahren ein regelrechter Kult ums Essen
veranstaltet wird - von Molekularkiiche bis Mak-
robiotik, von Fair Food bis Slowfood, bleibt ein
Aspekt weitgehend unbeachtet: die soziale Kom-
ponente, das Verbindende, Rituelle und Dialogi-
sche des Essens. Dass ein veganer Vollkornriegel,
allein vor dem Computer verschlungen, nicht
dieselben psychologischen und sozialen Prozesse
in Gang bringt wie eine in der Gruppe geschlach-
tete und gegrillte Sau, liegt nahe.

Slowfood ist diesbeziiglich ein Vorreiter.
Das Netzwerk, 1989 von Carlo Petrini gegriindet,
hat mittlerweile Hunderttausende Anhinger
in iber 150 Landern. Petrini griindete Slowfood,
nachdem er sich iiber die geplante Eréffnung
eines McDonald’s an der Piazza di Spagna in Rom
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In der Kiiche des Zentrums «Calabash> in Orwa, einem Grenzgebiet zwischen Siidsudan und Kenia,
hat Cuisine sans frontiéres vor drei Jahren einen interkulturellen Treffpunkt aufgebaut.

gedrgert hatte. Abgesehen davon, dass Slowfood
Restaurants auszeichnet, die mit lokalen, um-
weltschonend hergestellten Produkten kochen,
tritt die Organisation vehement fiir eine neue
(alte) Esskultur ein. In einem Programm aus dem
Jahr 2012 wird das «Convivium», das Zusam-
mensein bei Tisch, als zentrale Organisations-
form der Bewegung beschrieben. Die Gesellig-
keit ist das Gegenmodell zum Utilitarismus und
zur Entwiirdigung des Menschen in der heuti-
gen Leistungsgesellschaft. Das Convivium ver-
weist auf das Zusammensein bei Tisch - «nicht
nur um das Brot zu teilen, sondern um den
Dialog, das Nachdenken und den Genuss an der
Gemeinschaftlichkeit zu fordern. Das ist viel-
leicht der edelste Aspekt, den die Esskultur tiber
die Zeit hervorgebracht hat.»

Mit Rezepten Grenzen durchbrechen
Mittlerweile hat nicht nur Cuisine sans
frontiéres das Potenzial des Conviviums erkannt.

Die englische NGO International Alert hat letz-
tes Jahr einen interessanten Versuch unternom-
men: Die armenisch-tiirkische Grenze ist seit
1993 geschlossen. Die grenznahen Dorfer unter-
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halten keine Kontakte mehr. «Das befordert
gegenseitige Feindbilder», erzahlt Gulru Nabie-
va, Politologin und Leiterin des Programms
«Recipes for Peace». Viele Familien haben je-
doch familidre Wurzeln auf der anderen Seite.
Die Dorfer teilen kulturelle Gemeinsamkeiten
-speziell in der Kiiche, die geprigt ist von

einer gemeinsamen Flora und Fauna, vom Ein-
satz derselben Gewiirze und dhnlichen Zube-
reitungsarten.

Nabieva hat deshalb mit ihrem Team beid-
seits der Grenze Rezepte gesammelt und diese
miteinander verglichen. Schliesslich hat sie die
Frauen zum gemeinsamen Kochen und Essen
zusammengebracht. «Uber die Rezepte hatten
wir ein Mittel, um die Gemeinsamkeiten anstel-
le der Verschiedenheiten hervorzuheben. Das
verbindet.» Die Kiiche als Rahmen, um auch
sensible politische Themen wie den tiirkischen
Genozid in Armenien anzusprechen? «Ja», sagt
Nabieva. «Die Stimmung in der Kiiche ist viel
entspannter und friedlicher als anderswo. Man-
che Frauen entwickeln wihrend des Kochens
sogar einen starken gemeinsamen Wunsch, alte
Vorurteile hinter sich zu lassen.»
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Mit einem iranischen Wrap zu mehr Verstindnis fiir andere Kulturen: Das Pop-up-Restaurant

«Conflict Kitchen» in Pittsburgh macht’s vor.

Alert International will das Programm nun
auf andere Gebiete ausweiten und zudem Wege
finden, damit auch Méanner Teil des Prozesses
werden. Denn Nabieva weiss: In patriarchali-
schen Gesellschaften konnen die Frauen in der
Kiiche noch lange versohnlich Suppen kochen.
Solange die Ménner sich nicht genauso anna-
hern, wird die Uberbriickung von Grenzen nicht
nachhaltig sein.

Alert International will aber nicht nur in
Konfliktregionen neue Kontakte schaffen, son-
dern auch zu Hause in Grossbritannien. Dafiir
hat die Organisation die «Conflict Kitchen» in
London initiiert, ein temporires Pop-up-Restau-
rant fiir interkulturelle Begegnungen. Koche
aus Syrien, Kolumbien, Jordanien, Nepal, Arme-
nien und der Tiirkei bereiten dort nicht nur Spe-
zialititen ihrer Region zu, sondern informieren
gleichzeitig tiber ihre Heimat und deren Kon-
flikte. Dabei liess sich die NGO von der «Conflict
Kitchen» in Pittsburgh inspirieren, einem von
Kiinstlern gegriindeten Pop-up-Restaurant,
das konsequent nur Lander zum Kochen einladt,
mit denen die USA im Konflikt stehen. Afgha-
nistan war auch schon zu Gast - und der Iran.

Magazin Greenpeace

Gastrodiplomatie mit Clintons

Kochkorps

Johanna Mendelson-Forman, Politolo-
giedozentin an der American University in Wa-
shington, erklart die Kraft der Geschmacker
und Geriiche fiir die Friedensarbeit wie folgt:
«Durch die Sinnlichkeit, die Intimitit und
die Emotionen, die Menschen mit dem Essen
verbinden, konnen sie auf einer emotionalen
Ebene angesprochen werden.» Die Kiiche sei oft
das Erste, was Menschen von einer anderen
Kultur kennenlernten. «Und sie trauen den Kii-
chenchefs mehr als den Politikern.» Das gehe
ihr tibrigens genauso, wenn sie an Donald Trump
denke, fiigt sie lachend an. Einer ihrer Kolle-
gen hat kiirzlich 140 Amerikaner und Amerika-
nerinnen befragt, ob das Essen ihr Bild und ihre
Meinung von einem bestimmten Land verin-
dert habe. Uber die Hilfte bejahten dies.

Mendelson-Forman nutzt diese Erkenntnis
auch fiir ihre Lehre: Ihre Vorlesung heisst «Con-
flict Cuisine». In regelmassigen Abstinden be-
sucht sie mit Studierenden vietnamesische, dthi-
opische, chinesische und iranische Restaurants,
um sie in einen Dialog mit den K6chen zu brin-
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gen. Dabei lernen sie nicht nur etwas iiber die
Esskultur, sondern auch iiber die Konflikte und
die politische Situation in den jeweiligen Lan-
dern. «Die meisten Studierenden stammen aus
Mittelklassefamilien. Fiir die ist das komplett
neu, Geschichte auch einmal von einem Betrof-
fenen zu horen, statt sie in einem Buch nach-
zulesen, erzihlt die Politologin.

Dass Politik auch durch den Magen geht,
weiss selbst Hillary Clinton. Sie hat 2012 das
American Chef Corps initiiert, dem die 80 bes-
ten amerikanischen Koche angehoren. Thre Auf-
gabe: um die Welt fliegen und kochen, um das
Bild Amerikas auf kulinarischem Weg aufzu-
bessern und Vertrauen aufzubauen. «Gastro-
diplomacy» heisst das in Diplomatenkreisen.
Und wie Mendelson-Forman weiss, ist das Inter-
esse in der Politik als Mittel der «Soft Power»
50 gross wie nie zuvor.

Toleranz dank Thaifood?

Doch reicht ein butterzart geschmortes
Lamm oder ein exzellent gewiirzter Heilbutt
wirklich, um einen Konflikt beizulegen? Geniigt
es, 6fter einmal im Thai-Restaurant um die
Ecke zu essen, um im interkulturellen Dialog
mitreden zu konnen? Das ist Carole Couni-
han zu einfach. Die Anthropologin beschéftigt
sich seit iiber 30 Jahren mit Esskultur und Ko-
chen und hat eines der Standardwerke der Food
Anthropology geschrieben. «Sehr schnell wer-
den kiinstliche Begegnungen zu interkulturel-
len Dialogen verbramt», sagt sie. «Wir Amerika-
ner lieben zwar mexikanisches Essen, aber
lieben wir auch die Mexikaner?» Ihr kommen
auf Anhieb etliche Beispiele in den Sinn, wo
unterschiedliche Kiichen zu Streit statt zu Anna-
herung gefiihrt hitten. So zum Beispiel in Ita-
lien, als sich in den Stddten Hausbewohner an
den Geriichen ihrer neuen tiirkischen und arabi-
schen Nachbarn storten, bis dies zum Politi-
kum wurde. In Luccas Zentrum verbot man die
Eroffnung von neuen Kebabstinden. Man konnte
als Beispiel auch den seit Jahren schwelenden
«Falafel-Krieg» anfiihren: Paldstinenser und
Libanesen werfen Israel vor, ihre Kiiche zu ver-
einnahmen und zu kommerzialisieren. «Kochen
und Essen allein machen die Welt noch nicht
zu einem friedlicheren Ort», glaubt Counihan.
«Es kommt stark auf die Umsténde an.»

Zum Abschluss unseres Essens bestellt
David Honer einen Espresso. Dann erzéhlt er von
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«Wir Amerikaner lieben zwar
mexikanisches Essen, aber
lieben wir auch die Mexikaner?»

seinem neusten Projekt, einem Kochschiff auf
dem Rio Napo in Ecuador. Damit will er entlang
des Flusses von Dorf zu Dorf schippern und
indigene Gruppen, Holzfiller, Mitarbeiter von
Erdolgesellschaften, zugezogene Siedler und
Touristen an einen gemeinsamen Tisch bringen
und vers6hnen. Aktuell ist das Verhaltnis alles
andere als rosig, zu verschieden sind die Inter-
essen und der Streit droht zu eskalieren: ein klas-
sischer Fall fiir eine Frieden stiftende Beiz der
CSF. In Puerto Francisco de Orellana, der am
schnellsten wachsenden Stadt am Rio Napo, soll
auch eine Kochschule entstehen. Sie wird das
Personal fiir das Schiff ausbilden und den regio-
nalen Tourismus mit Fachkréften versorgen.
Nun muss Honer aber los, sonst kommt er
zu spit zu seinem nichsten Termin. Er verab-
schiedet sich mit einem kréftigen Hiandedruck,
greift seinen Velohelm und sprintet los. Erst
jetzt merke ich, dass ich viele Fragen gar nicht
gestellt habe, die ich mir auf der Hinfahrt notiert
hatte. Wir hatten kein Interview gefiihrt - wir
waren beim Essen ins Gesprach gekommen.
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