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Was erwarten wir vom neuen Jahr? Aus kulinarischer War-
te ist das einfach: Frische und Leichtigkeit, was auf bunte
Teller, fette Braten und ein schlechtes Gewissen zurückzu-
führen ist. In jedem Fall bietet sich da die Grapefruit an,
nicht nur weil sie gesund ist und im Winter Saison hat, son-
dern weil sie mit ihren bitter-kräutrigen Anklängen ent-
spannende Kost wie Fisch oder Salate spannend begleitet.
Wobei unklar bleibt, was an der Grapefruit interessanter
ist: ihr Geschmack oder ihre Familiengeschichte. In
Deutschland neigt man ja dazu, Grapefruit für eine Snobbe-
zeichnung der Pampelmuse und beide für das Gleiche zu
halten. Ist aber falsch. Die Grapefruit ist saftiger und säuer-
licher, mit dünnerer Haut um die Filets. Sie gilt damit als su-
permarkttauglicher und soll um 1750 auf Barbados ent-
standen sein, als Kreuzung aus Orange und Pampelmuse.
Die Orange aber ist eine Kreuzung aus (südostasiatischer)
Pampelmuse und (chinesischer) Mandarine. Also ist die
Pampelmuse, deren Name die Europäer wohl vom tamili-
schen Begriff pampalimāsu („große Zitrusfrucht“) abgelei-
tet haben, nicht nur die Mutter der Grapefruit, sondern
auch ihre Großmutter, und der Stammbaum der lustigen Zi-
trusfamilie erinnert so ein wenig an die der europäischen
Königshäuser. Königlich schmeckt Pink Grapefruit auch in
einem einfachen Salatklassiker von Alice Waters: Für die-
sen nur die Filets zweier Bio-Grapefruits mit den Spalten
von zwei Avocados, 1 TL geriebener Grapefruitschale und
einer fein gewürfelten Schalotte mischen. Dazu passt Vin-
aigrette aus 2 TL Olivenöl, 1 TL Weißweinessig, Salz und
Pfeffer. Der Salat ist auch toll als Beilage zu weißem Fisch.
So köstlich ist das gute Gewissen.  marten rolff

Die Hohenzollern waren ja eher für Disziplin als
für lukullische Exzesse bekannt. Doch wer auf
dem Stammsitz des Adelsgeschlechts, der hoch
gelegenen Burg Hohenzollern in Hechingen am
Rand der Schwäbischen Alb, ein gutes Fernrohr
zur Hand nähme, der könnte vielleicht direkt
ins Paradies blicken. Und in der Küche des Res-
taurants „Cosita“ im nahen Städtlein Balingen
eine junge Frau erkennen, wie sie zwischen
Pfannen und Töpfen herumwuselt, mal einen
Löffel in den Fond taucht oder einen Granatap-
fel entkernt. Anja Kretschmer, die Küchenche-
fin, hat blonde Haare und einen Teint, der so gar
nicht zum spanischen Namen des Hauses passt:
Cosita – das Ding. Dafür kann Padron Pablo
Gonzales einen Akzent raushauen, der so gar
nicht seine spanische Herkunft verrät: „Die So-
brasada aus Mallorca isch des Beschte, was man
kriegen kann“, sagt Gonzales. Als Sohn spani-
scher Gastarbeiter nahe Balingen geboren, trägt
er das Schwäbische auf der Zunge, Spanien da-
gegen im Herzen.

Mehrmals im Jahr fährt Gonzales in die Ge-
gend von Toledo, besucht Weingüter und lässt
sich von seiner Mama wieder ein geschmortes
Kaninchen vorsetzen, wie es eben nur dort zube-

reitet werden kann. Dann kommt er zurück und
erzählt seiner jungen Küchenchefin (die wieder-
um aus Thüringen stammt), was er alles wieder
an sensationellen Dingen gegessen hat. Anja
Kretschmer war – abgesehen von einem kurzen
Wochenendausflug – in ihrem Leben noch nie
in Spanien. Aber jeder Spanier würde, käme er
ins Cosita, vor ihrer Küchenkunst den Hut zie-
hen: vor Gerichten, die mit ihrer Mischung aus
mediterraner Leichtigkeit und schwäbisch-thü-
ringischer Bodenständigkeit auf eine ganz eige-
ne Klasse deuten. Auf der Karte liest sich das so:
„Schweinefilet aus Dautmergen von der Land-
metzgerei Karle im Serranoschinkenmantel auf
Auberginen-Tomatenauflauf mit Kartoffelbäll-
chen a la Mama Gonzalez.“ Oder als Vorspeise:
„Salat mit karamellisierten Nüssen, Granatap-
fel und Ziegenfrischkäse von der Alb.“

Die Küchenchefin ist erst 29 Jahre alt und ih-
rer Ansicht nach noch nicht viel herumgekom-
men. Dafür hat sich ihr Ruf schon bis Hamburg
herumgesprochen. Vor wenigen Wochen melde-
te sich Cornelia Poletto bei ihr und lud sie zu ei-
nem gemeinsamen Kochevent an die Elbe ein.
Für Gonzales muss Kretschmer ein Glückstref-
fer gewesen sein: offen, ehrgeizig und talentiert

schmeißt sie seit einigen Jahren mit nur zwei
Mitarbeitern die Küche und bleibt, selbst wenn
alle 36 Plätze belegt sind, sehr gelassen. Kaum
hatte das Cosita vor gut einem Jahr neu eröffnet
(Gonzales zog vom nahen Haigerloch in einen
Neubau nach Balingen um), war es schwer, ohne
Voranmeldung eine Platz zu bekommen. Der
Satz vom Bauern, der nicht isst, was er nicht
kennt, darf also angezweifelt werden. Ebenso
wie das ewige Vorurteil von der Provinz. Weil
Gonzales für sein Restaurant und Hotel nicht
nur einen Kreis an Geldgebern, sondern auch
zwei fähige Architekten fand, wirkt das Cosita
auf angenehme Art modern und intim zugleich.

Wer sich der (schwäbisch-thüringisch-) spa-
nischen Küche lieber vorsichtig nähern möchte,
weicht auf die Tapas-Karte aus: Und bestellt et-
wa eine Sülze aus Fenchel und Apfel, ausgerich-
tet auf einem Kräuterspiegel mit einer Ziegenkä-
senusspraline (11,50 €) oder einem Lachstartar
an Limonenchilligelee und Salatstroh (13.50 €).
Es gibt Gäste, die essen sich durch die gesamte
Tapas-Karte und haben am Ende das Gefühl,
ein mehrgängiges Menü genossen und dafür
nicht mehr bezahlt zu haben als für das große
„Cosita-Menü“, das selten über 50 € liegt. Und

wer Glück hat, kommt gerade richtig, wenn Gon-
zales und Kretschmer wieder eine Laune reitet:
Dann stellen sie die alle sechs Wochen wechseln-
de Karte gerne unter ein Motto. Zuletzt war es
„Sherry“. Der findet sich dann zusammen mit
Sankt Petersfisch in einer raffinierten Füllung
von Ravioli in einer klaren Suppe von wildem
Fenchel und Anis. Nicht weniger aufregend: der
gebratene Heilbutt auf sautiertem Sherry-Spitz-
kohl mit mallorquinischer Sobrasada – die
„Beschte“ eben, die man kriegen kann.

Spanische Weine sind die Leidenschaft von
Pablo Gonzales, und wohl wenige kennen sich
damit so gut aus wie er. Der Weinkeller im Cosi-
ta birgt mehr als 140 Schätze von der iberischen
Halbinsel aus nahezu allen namhaften Regio-
nen und Bodegas. Remirez de Ganuza ebenso
wie die Finca Allende. Eigentlich wartet Gonza-
les nur auf ein Stichwort seiner Gäste, dann
sprudelt das Weinwissen nur so aus ihm heraus.

Kürzlich setzte sich der Padron mit 13 seiner
Gäste am Freitagnachmittag in einen Ferienflie-
ger nach Mallorca. Dort feierten sie auf einer ab-
gelegenen Finca eine echte „Mantanza“, ein
Schlachtfest nach Art der Mallorquiner. Jedes
Teil des schwarzen Schweins, von den Ohren bis
zu den Innereien, wurde sorgfältig von den deut-
schen Gästen unter Anleitung heimischer Metz-
ger verarbeitet. Am Abend saß die Runde dann
über der Bucht von Alcúdia und schaute aufs
Meer. „Es hatte etwas Magisches“, schwärmt
Gonzales, „wir waren alle sehr ergriffen.“

Ein wenig von dieser Magie ist auch in Balin-
gen, im Schatten der Hohenzollern-Burg zu spü-
ren. Wer jetzt noch weiß, dass die Preußen-Köni-
ge eigentlich viel lieber am Esstisch saßen als
auf einem Kriegsross, der kommt womöglich
ins Grübeln über die herrlichen Granatäpfel, die
da neben dem Ziegenkäse einschlagen.
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G emeinsame Mahlzeiten sind viel
mehr als Nahrungsaufnahme.
Beim Essen werden soziale Kon-
takte geknüpft und gepflegt, sei
es in der Familie beim Sonntags-

frühstück, mit Freunden im Restaurant oder
mit Kollegen in der Kantine. Wenn Menschen
nicht mehr zusammen essen wollen, dann
wird es sehr schwer, überhaupt noch eine Ver-
ständigung zu finden. Genau hier setzt der
Verein „Cuisine sans frontières“ (CsF) an.

Die in der Schweiz gegründete Hilfsorgani-
sation hat sich zum Ziel gesetzt, verfeindete
Gruppen in Krisengebieten in Afrika, Süd-
amerika oder Osteuropa wieder an einen
Tisch zu bekommen – zum Essen und Trin-
ken. Denn eine gemeinsame Mahlzeit kann
verbinden. Staatschefs unterzeichnen bei
Banketten Friedensverträge, Paare streiten
und versöhnen sich beim Essen. Eine Tischge-
meinschaft kann die Voraussetzungen dafür
schaffen, dass die Parteien überhaupt wieder
miteinander reden. Denn das Essen in einer
Gruppe setzt ganz elementare Gefühle und
Regeln in Gang. „Wenn einer nur sagt: ,Gib
mir mal das Salz rüber’, dann kann das schon
der Beginn von Kommunikation sein“, sagt
David Höner.

David Höner ist ein Multitalent, ein Lebens-
künstler, ein Idealist. Er stammt aus der
Schweiz, lebt hauptsächlich in Ecuador und
hat unter anderem als Koch, Choreograf,
Tanzlehrer, Gastro-Journalist, Hörspielautor
und Theaterregisseur gearbeitet. Vor zehn
Jahren gründete er zusammen mit Freunden
das Hilfswerk „Cuisine sans frontières“. Die
Idee erklärt der 59-Jährige so: „Ich bin der fe-
sten Überzeugung, dass Essen und Trinken
Menschen jeder Herkunft und Klasse verbin-
det. Gemeinschaft und Frieden manifestieren
sich fast immer durch Gastfreundschaft.“ Die
Grundversorgung mit Nahrungsmitteln, Me-
dikamenten und Notunterkünften ist nicht
das primäre Ziel, dafür ist die Organisation zu
klein. „Wir wollen Orte schaffen, an denen
sich Menschen austauschen und wieder Ge-
meinsamkeiten finden“, sagt Höner. Für das
Gespräch in Zürich hat er – wie könnte es an-
ders sei – gleich mal ein Mittagessen vorge-
schlagen.

Die Pasta mit Gorgonzola und Birne mag
gut schmecken, aber um kulinarischen Hoch-
genuss geht es David Höner bei seiner Pla-
nung eher weniger. Gerade erst ist er aus Ke-
nia zurückgekommen, wo er ein extrem einfa-
ches Restaurant in einer extrem armen Ge-
gend besucht hat. Zehn Tische unter freiem
Himmel, drei, vier Gerichte auf der Karte, kal-
te und warme Getränke – das sei das Lokal Ca-
labash, erzählt Höner. Man kann dort Ghiteri
bestellen (Bohnen und Mais, gekocht), Ugari
(Brei aus Wasser und Getreide) oder einen Tel-
ler Spaghetti. Sonntags wird manchmal eine
Ziege gegrillt. Nichts Besonderes? Doch, denn
das Calabash liegt mitten in einem Krisenge-
biet.

Das Restaurant ist eine einfache Wellblech-
hütte in der Nähe von Orwa, einem abgelege-
nen Dorf im Dreiländereck Uganda, Kenia
und Südsudan. Eigentlich ein ziemlich unwirt-
licher Ort für eine Wirtschaft. Doch das Cala-
bash liegt günstig an der A1, der wichtigsten
Fernstraße Afrikas, die den Kontinent von
Kapstadt nach Tunis durchquert. Man kann

das Restaurant sicher nicht mit einem Auto-
grill in Italien vergleichen, was die Qualität
des Kaffees und die Vielfalt des Angebots an-
geht, aber es hat eine ähnliche Funktion:
Fremde Menschen treffen sich dort zufällig,
und wenn es gut läuft, reden sie ein paar Tak-
te freundlich miteinander.

Der Verein hat in den vergangenen Jahren
immer wieder Köche aus der Schweiz nach Ke-
nia geschickt, die Fachleute arbeiteten ehren-
amtlich vor Ort und schulten die Einheimi-
schen. Es ging vor allem um Grundsätzliches
wie Hygiene, keimfreies Wasser, Aufbewah-
rung von Lebensmitteln. Küchenpersonal,
Putzkräfte, Sicherheitsleute und Gärtner
kommen von beiden Stämmen, die in dem Ge-
biet leben, von den Turkana und den Pokot.
Die Stämme mögen sich nicht besonders, um
es einmal vorsichtig auszudrücken. „Wenn
ein Pokot zum Essen einlädt, kommt kein Tur-
kana und umgekehrt“, sagt David Höner, „als
neutraler Gastgeber haben wir da aber eine
andere Position.“

Das Projekt begann mit einem Rückschlag.
Das Calabash befindet sich auf dem Territori-
um der Pokot. Als das Restaurant im Jahr
2010 aufmachte, kamen achthundert Gäste
zur Eröffnungsparty. Höner hatte auch die
Chefin der Turkana eingeladen. Sie kam zu-
sammen mit ein paar Bewachern. Während
der Feierlichkeiten nutzten die Pokot die Gele-
genheit und überfielen ein Turkana-Dorf, um
Vieh zu stehlen. Ein anderes Mal lud die Orga-
nisation zu einem Kindernachmittag ein, aus
den umliegenden Dörfern wurden Hunderte
Mütter mit ihren Kindern mit Bussen abge-
holt. Die Männer der verfeindeten Stämme
vertrieben sich die Zeit, indem sie sich gegen-
seitig angriffen.

Doch im Laufe der Jahre verbesserte sich
die Zusammenarbeit. Zumal die Einheimi-
schen nach und nach die Vorteile des Projekts
schätzen lernten. Ein Problem des Subsahara-
Gebietes ist die fortschreitende Versteppung
der Rinderweiden. Daher soll das Restaurant
um ein Kamel-Zentrum erweitert werden,
mit Seminaren zu Zucht und Haltung der Tie-
re oder zur Verarbeitung von Milch und
Fleisch. Mit Kamelen könnte die lokale Hirten-
kultur am Leben erhalten werden. Derzeit
gibt es 28 Tiere im Calabash-Zentrum. Es
scheint aufwärts zu gehen. Ähnliche Einrich-
tungen wie in Orwa hat Cuisine sans frontiè-
res in Kolumbien, Brasilien, Georgien und
Ecuador gegründet. Höners Idee ist, die Loka-
le nur für einige Jahre zu betreiben und sie
dann, wenn sie funktionieren, der lokalen Be-
völkerung zu übergeben. Während dieser ers-
ten Jahre werden die Projekte nur durch Spen-
den finanziert.

Ein Lokal aufmachen, und dann ist Friede?
So einfach ist es sicher nicht. Ein Projekt in
Brasilien mussten die Helfer wieder aufge-
ben. Das dortige Restaurant in einer Favela
funktionierte zwar gastronomisch, aber die
verfeindeten Drogenbanden setzten sich
trotzdem nicht an einen Tisch. Die Frontli-
nien blieben bestehen, auch nahmen Schieße-
reien und andere Gewalt überhand, so dass es
für die Betreiber zu gefährlich wurde. Der Ver-
ein zog sich wieder zurück. In Kenia scheint
es nun besser zu laufen. Lokale Chiefs und Po-
litiker nutzen das Restaurant regelmäßig für
ihre Treffen, es gibt eigene Veranstaltungen
für die Konfliktparteien.

Ein festes Team von Mitarbeitern leitet das
Zentrum, zehn Einheimische sind angestellt.
Im Umfeld sind weitere Projekte entstanden:
das ambulante Gesundheitszentrum einer
holländischen NGO, das Kamelzentrum und
eine Honigsammelstelle. Ende des Jahres
wird das Restaurant an lokale Organisatoren
übergeben, und David Höner zieht sich aus
der Organisation des Projekts zurück. Ist das
Ziel dort also erreicht, hat das Essen tatsäch-
lich Frieden gestiftet zwischen den Turkana
und den Pokot? Höner ist vorsichtig und sagt:
„Ich bin kein Friedensstifter, ich bin einfach
nur ein gastronomischer Sozialarbeiter.“

Infos zu weiteren Projekten und Spendenmöglichkeit:
www.cuisinesansfrontieres.ch
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In vielen Großstädten ist die Tapas-Bar

fest in der Hand von Konzeptgastronomen

und so leider stets ein kulinarisches Risiko.

Für echtes iberisches Flair fährt man also

am besten in die Provinz, rät unser Autor

Philipp Maußhardt. Im Cosita in Balingen

ergänzen sich spanischer Wein, schwäbische

Tatkraft, thüringische Küchenkunst und

mallorquinische Sobrasada aufs Herrlichste!

Rezepte
für den Frieden

Der Verein „Cuisine sans frontières“
will Feinde in Krisengebieten zu Freunden machen –

mit Hilfe von Essen und Trinken. Ein Treffen
mit dem gastronomischen Sozialarbeiter David Höner

In einem Satz: Die spanische
Schweinswurst ist laut Wirt
„die beschte, die man
kriegen kann“, und alles
andere isch genauso gut.
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„Ich bin der festen Überzeugung, dass Essen und Trinken Menschen jeder Herkunft und Klasse verbindet.
Gemeinschaft und Frieden manifestieren sich fast immer durch Gastfreundschaft“, sagt David Höner, der Gründer von

„Cuisine sans frontières“ – hier bei einem Besuch in Kenia. FOTOS: CASPER HEDBERG/LAIF
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Qualität: ●●●●○
Ambiente: ●●●●○

Service: ●●●●○
Preis/Leistung: ●●●●●
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