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m von ihrem Wohn-
haus im schmucken
stidafrikanischen
Weinbauort Fransch-
hoek zu ihrem einsti-
gen Arbeitsplatz zu
gelangen, musste
Margot Janse lediglich die Uitkyk-Stra-
e hinabfahren und links in die Main
Street abbiegen. Dort leitete sie {iber 20
Jahre lang die Kiiche des Luxushotels
»Le Quartier Francais“. Inzwischen
biegt sie an jener Kreuzung oft nach
rechts ab, Richtung Township. Und
sagt: ,,Mir ist es inzwischen unmdglich,
mit edlen Zutaten zu kochen.“

VON GEORGES DESRUES

Margot Janse, Jahrgang 1969, gebiirti-
ge Niederldnderin, hatte viel von dem
erreicht, wovon man in ihrer Branche
trdumt. Sie war die erste Frau iiber-
haupt, die es auf die berithmte Liste der
»World’s 50 Best Restaurants“ schaffte,
ihr ,,The Tasting Room“ wurde dort jah-
relang gereiht. Sie galt als Siidafrikas
beste Kochin, stieg in den Olymp der
Starkdche auf, arbeitete mit Koryphden
wie René Redzepi oder Thomas Keller.
Seit zwei Jahren allerdings macht sie
nichts anderes, als sich um eine ganz
andere Art von Nahrung zu kiimmern:
Sie sorgt mit ihrer Charity Isabelo da-
fiir, dass Schulkinder der Nachbarschaft
satt werden.

,»Als gebiirtige Hollinderin und Euro-
pderin hat es mich immer schon ver-
stort, dass es von zu Hause bis ins Hotel
ungefihr gleich lang braucht wie von zu
Hause ins erste Township“, sagt sie.
»Aber es leben eben nur an wenigen Or-
ten der Welt Arm und Reich so nahe bei-
einander wie in Siidafrika.“ Wie krass
dieser Kontrast ist, wird schnell Klar,
nachdem sie rechts abgebogen ist. Es
geht vorbei an weifl gekalkten Héusern,
schicken Weingiitern, gut besuchten
Terrassencafés, Galerien und Bou-
tiquen. Bewohnt, besucht und genutzt
wird das alles fast ausschliefilich von
Weiflen. Die wenigen Schwarzen, die
man sieht, arbeiten als Verkaufs- oder
Servicepersonal, einige weitere bewa-
chen ungefragt die geparkten Limousi-
nen oder bieten diverse Handwerks-
gegenstidnde auf der Strafle zum Kauf
an. Kurz nach dem Restaurant ,,Monne-
aux“ biegt Janse ein weiteres Mal rechts
ab, hinein in die Strafle La Provence, die
sich den Hang hinaufzieht bis zum
Township Groendal (griines Tal).

Plotzlich ist Schluss mit Mochtegern-
frankreich, diesem Erbe der Hugenot-
ten, die das Tal im 17. Jahrhundert besie-
delten und die Weine pflanzten. Die ge-
pflegten Weingédrten machen beschei-
denen Behausungen Platz, umso weiter
man die Strafle hinauffiahrt, desto arm-
seliger werden sie. Irgendwann sind es
nur noch Wellblechhiitten. Zahlreiche
davon ohne Strom-, Wasser- oder Kana-
lisationsanschluss. Viele der Menschen,
die in Groendal leben, arbeiten als Tage-
I6hner, auch auf den gepflegten Wein-
glitern der Gegend, etwa als Lagerarbei-
ter oder wihrend der Lese als Pfliicker.

JETZT PERFEKT

Ditalini mit

Kdmpft gegen

Hunger: Margot
Janse mit einem
Kind, das ihret-
wegen nun Ofter
satt wird

Am Anfang
stand ein
Muffin

Karrierewechsel: Margot Janse galt
als SUdafrikas beste Kochin. Statt
um reiche Gdaste kUmmert sie sich
nun um hungrige Schulkinder. Und
hat ein Problem mit teurem Essen

Zitrus-Beurre-blanc

VON VOLKER HOBL UND ROBIN KRANZ (FOTO)

»Ein Sommergericht!“ schmettert mir der Weinko-
lumnist entgegen, als ich ihm von einer Pasta mit
Zitronen-Beurre-blanc erzdhle. Doch im November
kommen fantastische Zitronen auf den Markt, und
wenn man Gliick hat, gibt es auch schon die ersten
Bergamotten aus Kalabrien. Deren Aroma kennt man
aus dem Earl-Grey-Tee. Das typische Aroma sitzt in
der Schale, ihr Saft ist leicht bitter und das Aroma
fliichtig. Es kann sich aber in der nur mit Butter ge-
bundenen Sauce mit etwas Pastawasser gut behaup-
ten. Die Sauce ist einer Beurre blanc dhnlich, funk-
tioniert aber ohne Schalotten und Wein. Sie beruht
auf dem Prinzip, dass kalte Butter in eine heifle, aber
nicht kochende Fliissigkeit geschlagen eine sdmige
Verbindung eingeht, die sich in diesem Fall zart in der
rauen Oberfldche der Ditalini-Pasta und deren kurzer
Rohre haften kann. Die Ditalini, die ich verwende,
bestehen aus dem Mehl des Emmers, einer Urform
des Weizens, den schon die Etrusker angebaut haben.
Sie sind nicht nur kohlenhydratreiches Tridgermaterial
fiir die Sauce, sondern haben auch selbst ein schones

Aroma von frischen Niissen.

Und das oft fiir einen im Wortsinne
Hungerlohn. ,Zahlreiche Familien ha-
ben nicht einmal genug Geld, um den
Kindern ein Friihstiick zu kochen“, er-
zahlt Janse, ,,was bedeutet, dass die Kin-
der mit leeren Mégen in den offentli-
chen Schulen sitzen und sich trotz Hun-
gers konzentrieren sollen, bis sie mit-
tags ihr Schulessen erhalten.“ Dieses
Problem sprach die Kochin eines Tages
in ihren Kochkursen an, die sie damals
im Hotel veranstaltete. Viele der be-
tuchten Teilnehmer nahmen Anteil und
wollten helfen. , Die Idee war, einen be-
sonders nahrhaften Friihstiicks-Muffin
fiir die Kinder zu backen. Etwas, das ih-
nen schmecken und gleichzeitig Kraft
geben sollte“, sagt Janse, die selbst ei-
nen Sohn im Teenageralter hat.
Entwickelt hat sie den Muffin dann
mit einer Erndhrungswissenschaftlerin,
2009 buk und verteilte sie erstmals zu-
sammen mit Gisten 70 Stiick davon an
Kinder aus dem Township. Geschmeckt
hat er den Schiilern anfangs aber nicht.
»Wir erkannten, dass ihnen die Konsis-
tenz des Muffins zu grob war“, erinnert
sich die Kochin, ,,Kinder mdgen nichts,
was zu viel Konsistenz und Biss auf-
weist, also dnderten wir das Rezept,
weichten die Rosinen, die Haferflocken
und Korner in Orangensaft ein, piirier-
ten das Ganze und mischten es mit But-

termilch.“ Die Kinder waren zufrieden.

COURTESY MARGOT JANSE

Schnell wurde aus dem Freitagsprojekt
ein Angebot fiir die ganze Woche.

Inzwischen hat Janse den Wagen vor
einem gepflegten Schulgebdude ge-
parkt. Von hier zieht sich der Blick iiber
das Township hinweg, {iber sduberlich
angelegte Obstplantagen und Rebenzei-
len bis hin zu den schroffen Jonkersho-
ek Bergen. Afrikanische Natur trifft eu-
ropédische Kulturlandschaft. , Die Schule
gehort einer Organisation, mit der mein
Verein zusammenarbeitet, und die ge-
nau wie wir auf Spenden und Volontire
angewiesen ist“, erzéhlt Janse und off-
net den Kofferraum. Darin hat sie si-
ckeweise Toastbrot geladen, dazu Erd-
nussbutter, Bananen, Joghurt. ,Zurzeit
gibt es leider keine Muffins“, fihrt sie
fort, ,,nachdem vor zwei Jahren ein neu-
er Eigentlimer das Hotel iibernahm und
ich kiindigte, versprach man mir, die
Mulffins weiterhin zu produzieren, doch
vor einiger Zeit sprangen sie dann ab.“
Deswegen mussten sie eine neue Bécke-
rei finden, die ab kommenden Januar
die Produktion wieder aufnimmt. Bis
dahin lange gibt es eben etwas anderes
Zu essen.

Ohnehin hat sie das Angebot lingst
ausgebaut. Mittlerweile versorgt ihr
Verein Isabelo - in Xhosa bedeutet der
Name so viel wie teilen und anteilneh-
men - die Kinder auch mit Friichten,
Milch und immer wieder hartgekochten

Eiern. Zudem wurden einige Schulkii-
chen ausgestattet und werden mehrere
Frauen bezahlt, die sich um die Zuberei-
tung des Friihstiicks und in gewissen
Féllen auch des Mittagessens kiimmern.
Auch ein Cateringunternehmen hat
man inzwischen engagiert. Und so be-
liefert der Verein mittlerweile vier
Schulen mit insgesamt knapp 1500
Schiilern. Margot Janse hilft und berit
bei der Zusammenstellung der Gerichte
aus Fleisch oder Huhn, Milch, Haferbrei
und vielen Eiern, um die nétigen Protei-
ne zu liefern. Eine Mahlzeit kostet ihre
Organisation neun Rand, was ungefihr
einem Euro entspricht. Wenn sie Le-
bensmittelspenden erhilt, leitet sie die-
se an die Catering-Firma weiter und be-
zahlt dann einen entsprechend niedri-
geren Preis fiir die Gerichte.

Finanziert wird das Ganze mit Spen-
den, auch aus Europa. Dafiir trommelt
Janse gerne ihre namhaften Kollegen
zusammen. Wie zum Beispiel im ver-
gangenen Friihjahr, als sie in Briissel ein
Fundraising-Dinner veranstaltete, bei
dem Stars der internationalen Gastro-
Szene in der Kiiche standen, darunter
die Slowenin Ana Ros, der Franzose
Alain Passard oder der Argentinier
Mauro Colagreco.

,Sie alle sind nach wie vor meine
Freunde“, sagt Janse, ,und sie unter-
stiitzen mich, wo es nur geht. Aber so
richtig meine Welt ist das nicht mehr.“
Deswegen komme auch ein Comeback
im Gastgewerbe oder gar im Fine Di-
ning fiir sie nicht mehr infrage. Sie kon-
ne einfach nicht mehr so kochen wie zu-
vor, wenn sie dabei an die mangelhafte
Erndhrung so vieler Kinder in ihrer
Nachbarschaft denke. ,,Bei diesem Fine-
Dining-Business geht es doch vor allem
darum zu beweisen, was man fiir eine
tolle Kochin ist. Aber viel wichtiger ist
doch, ein besserer Mensch zu werden.“

Gerade mal 20 war Janse, als sie bei
einem Urlaub in Siidafrika hdngenblieb,
erst kellnerte und schliefilich Kéchin
wurde. Nun mit 50 mochte sie sich auf
Isabelo konzentrieren. ,,Am liebsten
wiirde ich eine Rdumlichkeit in geeigne-
ter Grofle finden, wo ich Lebensmittel-
spenden lagern und verarbeiten und
von dort aus an die Schulen verteilen
kann.“ Zudem wolle sie noch mehr
Menschen einbinden, es so weit brin-
gen, dass zumindest in ihrer Gemeinde
jeder auf jeden achte. ,Hier gibt es so
viel Wohlstand. Wie kann es da sein,
dass Leute gliicklich in ihrer Blase le-
ben, wihrend einen Kilometer weiter
andere Leute hungern ? Warum kdnnen
wir hier nicht ein Tal fiir alle schaffen?“

Dass es bis dahin noch ein weiter
Weg ist, sei ihr freilich auch Klar. ,,Erst
unldngst habe ich mit einer Frau aus
Franschhoek gesprochen®, erzihlt sie.
,»Als ich ihr sagte, dass wir 1500 Kinder
versorgen, konnte sie kaum glauben,
dass es in den Townships iiberhaupt so
viele Kinder gibt.“ Worauf Margot Jan-
se ihr vorschlug, dort vielleicht einfach
mal vorbeizuschauen. Es ist ganz nahe,
einfach die Main Street entlangfahren
und an der dritten Kreuzung rechts ab-
biegen.

Zutaten (fiir vier Personen)
500 g Ditalini (Monograno Felicetti)

250 g Butter

1 Bergamotte (unbehandelt)
1 Zitrone (unbehandelt)
100 g geriebener junger Pecorino

schwarzer Pfeffer
Salz

Zuerst reichlich Wasser aufsetzen und gut salzen. Sobald
das Wasser sprudelnd kocht, die Pasta ins Wasser geben
und nach Packungsanweisung garen. Von der Bergamotte
und der ,,gewOhnlichen“ Zitrone die Schale abreiben und
beiseitestellen. Beide Friichte auspressen. Die Butter in
ein Zentimeter grofie Wiirfel schneiden und wieder in den
Kiihlschrank stellen. Die Pasta in ein Sieb gieen und
dabei 150 ml des Kochwassers auffangen. Das Pastawasser
zuriick in den Topf geben, aber nicht mehr auf die Flam-
me stellen, und dann mit einem Schneebesen oder einem
Plirierstab die Butter einmontieren. Butter und Wasser
sollen sich zu einer leicht gebundenen Emulsion ver-
binden, die nun mit Salz, Pfeffer, dem Schalenabrieb und
den Séften kriftig abgeschmeckt wird. Die Pasta wieder in
den Topf zur Sauce geben, gut vermengen und sofort mit
geriebenem Pecorino bestreut servieren.

PASST PERFEKT

Zitrone muss man mit Salz kontern, also mit einem so-
genannten ,,mineralischen“ Wein. Dazu eignet sich her-
vorragend der trockene Riesling Rheinschiefer 2018 von
Biowinzer Peter-Jakob Kiihn aus dem Rheingau, eine La-
gencuvée aus vier Parzellen. In der Nase nur verhalten
Zitrone, ein wenig Grapefruit, viel Quitte, nasser Kiesel,
frisch aufgeschnittene griine Birne, ein wenig Sencha-Tee
und ein klein bisschen der Geruch eines heif3gelaufenen
Modelleisenbahn-Trafos. Im Mund extrem konzentriert,
ausgewogene Sdure: ein Mineral-Paket sozusagen, das
stark nach den Salzen der Schieferboden schmeckt.

Fiir 15,50 Euro bei www.gute-weine.de



