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| Miigen Sie die dsterrefchi-
sche Kilche? | Sehr. Das hingt mit
meiner Frau Roswitha zusammen,
dle Voraribergerin ist. Wobed die
Weine aus Osterreich momentan
schon zum Besten gehiiren, was
Genlessererfreuen kanm. Das will
nicht helssen, dass es nicht eine
sehr gute regionale Kiiche in Os
terrelch gibt, Und inshesondere
die Siissspeisen sind meisterlich.
Denken Sie bloss an die grandio-
sen Konditoreien, Warum fragen
Sie nach Osterreich?

{Adolf Loos, der grosse Wie-
nerArchiteks, hat 1927 einen gna-

denlosen Verriss fber die Wiener

Kiiche, insbesondere die sissen
Mehispeisen, geschrieben. An-
sonsten sind Architelten nichi
als grosse Kulinariker bekannt.
Sie jedoch sind als Architekt des
spektakuliren Umbaus des Ho-
tels wles Trois Roiss in Basel fast
ebenso beriihmi wie als Koch. Wie
kochen Sie?f Mich interessiert die
Klassik, sorgfiltig gemachte Kiiche,
Sno, wie man sie beispielsweise fm
ilarousse gastronomiguen, diesem
klassischen Wilzer, findet. Perfekt
zubereltete Haxen beispielsweise,
Zusammengelasst kinnte man sa
gen: eine Art der Brasserie-Kiiche
ader, mehr noch, die alten, schi
nen Gerichie, geduldig geschmorte
Speisen. ch habe auf einem Fari
ser Flohmarkt die Erstausgabe von
Carémes s«L'Art de la Cuisine fran-
gaises gefunden. Da brauchen Sie
kein anderes Kochbuch mehr.

[Sie kochen das, was man
«Cuisine travaillés nennt?| Aul
jeden Fall aufwendig. Ohne Auf-
wand geht in der Kiiche gar nichts.
Der grosse Aufwand hat auch einen
puten Grund: Erist ndmlich geprigt
vom Verwertungsgedanken. Nichts
fortwerfen, miglichst alles verwen
den. Auch die Knochen filr einen
prichtigen Fond.

«Eintopfe sind
mir ein Grauel.
Alles in einen
Topf schiitten
und davon-
laufen, nein,
das kann nichts
Gutes geben.»

In Basel bestens
bekannt sind die
Invitations der
Langs. Dafir hat
sich das Ehepaar
aine Profikdcohe
gingerichtel In
Architektur win
Kilche muss man
im & EE
behalten und

darf rugleich den
Obearblick nicht

verligran.s




[Keine kulinarischen Schnell-
schiisse bei Langs?] Ich bin ein aly
soluter Gegnerderschnellen Kiiche
ebenso wie der so genannt einfa-
chen. Eintipfe sind mir ein Griu-
el. Diese Art zu kochen hat keine
Berechtigung. Alles [n einen Topf
schiitten und davonlaufen, nein,
das kann nichis Gutes geben. Jede
Lutat hat thren eigenen Garpunkt,
ein Riiebli braucht doch nicht zwel
Stunden zu schmoren.

[Sind Sie ein Snob?] Nein,
Vielleicht ein bisschen, Nehmen
Sie heispietswelse die Entenpresse,
die ich zu meinem 4. Geburtstag
von Freunden geschenkt bekom-
men habe, Natiidich nlcht ganz zu-
[Ellig. Meine Frau wusste, dass ich
mireine wiinschte, Natiirlich eine
alte, keine neue. Die Entenpresse
warvon jeher mein Lieblingsgerit.
Kennen Sie das Restaurant «Tour
d’Argents in Paris? Das ist mein
Lieblingsrestaurant. Dort muss
man einfach durch, und wenn man
mich kennt, muss man bei mirjetz
auch durch. Die Sauce, die aus der
gepressten Ente entsteht, ist etwas
Hervorragendes. Aber man muss
ganz sorgfiltg arbelten,

INummerieren Sie Thre
Enten auch? Im «Tour d Argenty
sind sie bei tiber einer Million an-
gelangt. | Sicher! Wir kommen jetzt
#u Nummer 24.

{Wo steht die edle Presse?|
Im Esszimmer.

(L5 ist etwas gewidhnungs-
bediirftig zuzusehen, wie idie Kar
kasse efner Ente ausgepresst wird.
Es knirscht ausserdem ziemlich
markant, Schitzen das Mre Giis-
te?] Wenn der erste Schock der
Pressung vorbel 1st, finden es alle
sehrgut.

{Wo haben Sie gelernt, mit
einer Entenpresse unzugehen?|

Es gibt im Grunde nur zwei
Aspekte. Erstens: Sie sind im «Tour

d'Argents so lange zu Gast, bis die
sich vermutlich fragen, was denn
das fiir ein komischer Kerl ist, Und
dann fragen Sie einmal, ob man
denn ganz genau hingucken diir-
fe, wenn die Ente durch die Presse
wandert. Und das darf man selbst-
verstindlich.

Zweitens: lch hatte das
Gliick, beim verstorhenen Hans
Stucki im eBruderholzs in Basel
und bei Irma Diitsch im «Fletsch-
horns in Saas Fee in der Kiche
mitwirken zu dirfen, auch mitzu-
helfen hel Caterings, lch bin mit
André Jasger von der «Fischer
zunfis in Schaffhausen befreun-
det. Kontakte zu den Profis, zu Gast
bei den Profis, in ihren Kiichen zu
stehen - da lernt man enorm viel.
Lnd immerwieder Neues.

DIE ENTENPRESSE

Bet uns trifft man selten auf En-
ten- pder Gafliigel pressen. Hochstens
in Hotels wie dem « Montreux Palaces,
aber auch dort sind sie eher Ausstel
lungssticke, Nicht so im Pariser Ess-
theater « Tour d'Argents, wo die niomme
rlerte eCanard au Sangs selt 1582 eln
Hit ist. Die Entenpresse ist ain franzd
sisches Kiichengerit, mit dem dle Kar
kassen, die nach dem Braten und Aus-
Iisan von Gefligel surdckblelben, fir
die Sauce fein ausgepresst werden

[ Wie kamen Sie eigentlich
aufs Kochen?f Bel uns zu Hause
wurde immer sehr gut gekocht,
Mein verstorbener Vater war ein
wunderbarer Koch, meine Mutter
kocht heute noch hervorragenid.
Als ich mein Architekturbiiro Vil
la Nova Architekten AG griindete,
dachte ich auch daran, dass Kochen
vielleicht mein sweites Standbein
werden kiinnte. Man weiss ja nicht,
wenn man ein eigenes Bilro eriff
net, ob es klappen wird. Es gili
Hunderte von Architekturbiiros in
der Schweiz, insbesondere in Basel
ist die Konkurrenz sehr gross. Lind
so gritndlete ich auch eine kleine
Catering-Firma namens Lang’s
Odeon.

[Mit dem Zweck des Betriebs
einer wlastwirtschaft im Berelche
der Hawte Cuisines, wie es in den
Firmendaten heisst. Existiert das
nuraufdem Papier?| Keineswegs.
lch bin fiber lange Zeit als Stirkoch
tétig gewesen, ging zu den Leuten
nach Hause, Und das Erstaunlichs
ist, was ich allerdings nicht ahnen
konnte, dass ich spiiter fiir Leute
baute, bed denen ich zuerst gekocht
hatts,

[Dts nennt man wohl die
perfekte Synergie, nicht wahr?|
Unglaublich, in derTat. In Basel zir-
kulierte eine Zeit lang das Bonmaot,
dass man bei Lang nicht wisse, ob
erder kechende Architekt oder der
bauende Koch sed.

(Kochen Sie noch als Cate-
rer?| DerTag hat leider nur 24 Stun-
den. Auch meiner.

[Sie sollen auch Thomas
Stravwmann, den Besitzer des Ho-
tels wLes Trois Roiss, bei einem Es-
sen getroffen haben, Wahrheit oder
Legende?| Sowares tatsichlich. Als
uns die Zeit firdas Catering immer
mehr fehlte und wir das Kochen
doch nicht missen wollten, fingen
wiran, die interessierten Giste bei
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uns zu Hause #u bekochen. Wirha-
ben in unserem Haus an der Gar-
tenstrasse in Basel, wo wirwohnen
und woauch der Firmensitz ist, eine
professionell singerichiets Kilche.
Catering ist ein Hiesenaufwand mit
viel Transportlogistik, zu Hause
e das weg. An elnem dieser Es-
sen war auch Thomas Straumann
amwesen:d,

[Und Sie sprachen ilm auf
dirs Hotel wlLes trods Roise an?) Wir
waren Hausarchitekten des Hotels.
Das Haus war 2000 an die Riche-
mont-Gruppe verkault worden, ich
vermute, sie kaufien es aus spekn-
tativen Griinden. Wirbekamen den
Aufirag, ein Projekt filr die Sanie-
rung des Hauses yu entwerfen. Die
Haubewilligung wurde erteilt, aber
es yeschah nichis. Dann schaffie
es Direkior Ruedi Schiesser, dass
Richemont die Gebiivde aus der
Gruppe herausverkaufie, Die Bau
bewillipung wurde 2002verlingen,
es gpschah jedoch wieder nichrs.,
Und in Base] kann diese Bewilll-
pung kein sweites Mal verlingert
wenrdon.

[Und so geschah es, dass
zufiilligerweise der Unternefuner
Stratimenn ziem Essen kam 7| Nicht
ganz. Erwar mit Bekannten bel uns
bei einem Abendessen anwesend
und von unserem Haus begeistert,
Dies fiilirte 2u unserer ersien Ju-
sammenarbeit: Straumann erwark
eine prichtige alte Villa in Basel,
die wir renovierten. Bald einmal
erzihtie ich ihm von den Plinen
[irdas Hotel «Drei Kiniges, Strau
mann hesitzt ein Hotel in Gstaad,
und ich dachte, vielleicht hat erja ei-
nen Kallegen, der aoch gins mich:
te. Und Straumann sagte: Zeigen
Sie mir die Pline. Sechs Wochen
spaiter, ich war gerade wieder ein
mal bei Irma Diitsch im «Fletsch-
horns, kam eine Mail, in deres
sinngemiiss hiess: allerr Lang, was

«Die Cuisine
spontaneée ist
wunderbar.
Spontane
Architektur
gibt es nicht.y

Schoner wohnen:
Die (nszenlerung
der Dinge it in und
um die selbst
renovisrie Basler
Villa aus dem

Jahr 1871 deutlich
spiirbar

kostet der Umban? Wirsind dar
an, das Hotel 2u kaufen.s Und ich
dachte, jetzt macht Straumann eine
Ausschreibung Abernein! B3 hiegss
sozusagen: Achtung, fertig, los, und
Sie fangen an! 2006 muss alles fer-
tip sein.

(M bekommt fast ein biss-
chen Hiihnerfaut bel dieser Ge-
sehichte.] Die bekamen wirauch!
Wissen Sie, wirwaren specialisiert
auf Restanrationen und Repovatio-
nen, wir hatten Erfahrung im Um-
bau von alten Hiusern, von Villen,
das war unsere Spezialitit, Und da
stehen Sie eines Tages als Firma mit
elf Angestellien da unid bekommen
den Aultrag, dieses riesize Projeki
U bearbeiten,

[Wars haben Sie als Erstes
getan? Eine Flasche Champagner
gedffnet? Brief abgeschickt Bau-
heginn angemeldet, Und dann sind
wirins Staatsarchiv gestiegen und
haben die historischen Pline pe-
sucht, Einmal vereinfacht gesagt:
Wir haben die alten Pline mit den
Phinen des damaligen Istzustandes
verglichen und sofort pemerki, wo
die alten Mauern, die alten Winde
standen. Dort haben wir mit dem
Aulreissen begonnen, Schon nach
2ehn Tagen hat man gemerkt, was
da alles hervorkam aus den hisiori-
schen Spuren des urspriinglichen
Merianhaus von 1844, Es wareine
Schatzkammer.

(18447 Es heisst doch, es
sei das dlteste Hotel der Schweiz?)
Uras, was rman heute sieht, ist 1844
eehaut worden. Vorher stand dort
schon ein Gasthof, der sicher auf
das 17, odder 16, Jahrhundert zurick
geht, Und vermutlich war dort anch
frilherein Gasthof, well da eine Brii-
che dherden Rhein fiihrt. Und diese
Briicke, die Mittlere Rheinbriicke,
isl sehralr,

[17 Monitte fizeit, und das
momenian beriihmteste newse Hotel

derSchweiz erstrahlt in altem neu-
en (lanz. Fine Erfolgsgeschichie. |
Ja, sodche Projekte funktionieren
dann, wenn die Leute erfolgreich
sind und etwas wagen.

[Fiifurt Erfolg zum Erfolg?f Es
brauchl gum Erfolgreichsein bei-
des: die Details Im Auge behalten
urrd zugleich den Uberblick nicht
verlieren. Gemiiss dem Sprichword
vorm Wald, den man vor lauter Biu-
men nicht mehrsiehi,

[ Wie ieim Kochen: das Gan-
ze fiberflicken und dazwischen
schnell das Leberli braten?| Und
wig In der Architektur, Man sucht
den Zusammenhang, den kantext,
recherchiert die Geschichte eines
Hauses, erarbeltet [deen. Das isi
gine Mischung aus harter Arbeit
und Kreativitit. Beim Kochen ist
&5 dhnlich. Die Mise en place ist dig
Basls, das Fundament. Wenn man
bei der Mise en place nicht sorgfil
rig ist, Kann man kochen wie ein
Gott, es mitt2t alles nichts,

JNun gut, die Qualitidt der
Zutaten spielt auch cine Rolle. |
Einverstanden, Einkaufen ist das
halbe Kiochen.

[Und gute Nerven?| Kochen
hat mich nie wirklich gestresst. Es
war und ist mir immer die grilssie
Freude. Der Gedanke, da draussen
siteen bald 40 Personen und ich
muss ineiner Stunde in dis Kiiche,
helastet mich nicht im Geringstan.
Ganz im Gegentell: Noch viel schik
nerwiir's, es wirden 50 mehr dort
siteen,

Wir harten einmal ein Essen
aul einer Burg. Zwilf Personen,
sechs Ginge, Kurz hevor die Giiste
karmen, war ich immer noch dabei,
frohgemut Brennnesselblitichen
firdie Brennnesselsuppe zu zup-
fen, Meine Frau sagte ganz rubig:
D, feh glaube, wir miissen jetzt
langsam pressieren. Es war noch
garnichis vorbereitet,



(80 geht das wohl nichi,
wenn man ein Hous baut? Das
kann man nicht. Cuisine spontance
istwunderbar. Spontane Architek-
tur gibt es nicht.

[Gibit es Parallefen zwischen
Architektur und Kochen?] Wenn
das Fundament nicht stimmt, kann
man nichis korrigieren. Das gllt
fiir beide. Wenn der Hummer 2y
lange gekocht ist, was (lbrigens in
erstauntich vielen Restaurants der
Fall ist, kann man nichts mehr ret
ten. Da hilft auch keine raffinierte
Sauce. Darliber hinaus haben der
Koch wie der Architekt mit Men-
schen zo tun, und ywarin einem
sehrintimen Umfeld. Ch Sie fiirje
manden kochen oder filr jemanden
baten, beides ist sehrnah am Men-
schen, Es ist fiir Menschen,

[Sargfalt?! Brauchen auch
beide. Wenn die Brunoise in Yier-
Millimeter-Wiirfel geschnitten wer-
den soll, dann kommen keine Fiinf
Millimeter-Stiicke in die Planne.

[Oh weh, ein Pedant!] (Lachi
schallend) [ch bin sehr penibel, ja,
aber nicht doktrindr. Was ich gar
nicht mag, sind diese millimererge-
nau sufgereibien Erbsli und Riebi
auf dem Teller, die einem das Ge
flihl geben, jemand habe sehrlange
daran herumgedoktert, Diese Mods
ist aber, meing ich, im Abklingen.

|Hatten Sie auch Einfluss
auf dis kulinarische Konzept im
wTLes rofs Roiss?2f lch hiitte gerne
miteeredet. Aberdas ist Sache des
Bauherrn. Und Thomas Straumann
ist ein Connaisseur. Fiir die Kon-
zeption der Kiiche ging ich mit dem
kiichenchef lean-Claude Wicky, der
frither bei Hans Stucki im «Bruder
holzs gekocht hat, zu Harald Wahi
fahrt, dem besten Koch Deutsch-
lands, Wohlfahrt hat uns seine
Kiiche geseigt, es war gans grossar
tig, hinterdie Kulissen dieses Drei-
Sterne-Hauses 2u schauen,

«Ich habe kei-
nen Steamer.
Der gute alte
Dampfkochtopf
ist der beste
Steamer, den
es gibt. Man
braucht nicht
das Neuste,
um gut zu ko-
chen.»

Ein Haus fiir alle
Fille: Hier wird
gearbeitet, gekocht,
gefelert und gelebi

[Wenigstens wissen Sie, wie
eine Kiiche ausschaut. Bei gewis-
sen Einbawkdchen fvat man das
Crefiihl, der Architekt habe noch
nie in einer Kiiche gestanden. |
Wenn ich nie gekocht hiitte, hitte
lch miranch nie vorstellen kinnen,
wie eine Profikiiche daherkommen
muss. Oderauch eine Kiiche in el-
nem Privathaus, Es ist erstaunlich,
wie viele Bauherrschatten sich
kaum mit der Kiiche beschiftigen
uni wenig konkrete Vorstellungen
davon haben, was sie einhauen
michten,

[Sie persinlich haben woh!
dirs Allerneuste?| Nein, gar nicht,
lch habe beispielswelse keinen
Steamer, Der gute alte Dampikoch-
topf ist immernoch der beste Stea
mer, den es gibt, Man bravchi nicht
das Neuste, um gut zu kochen, Das
hingt nicht van der Ausriistung ab.
Da mag es in einer Kiiche noch so
glanzen, wenn Du das Risthrefi-
chen siehst, welsst Du, dass Du bes-
serins Restaurant essen gehst,

[Hatten Sie nie Lust, ein Re-
stewrant zu erdffrnen?! Ich michie
mich nie xu dem Satz hinreissen
lassen: Wenn ich einmal alt bin,
mache ich eine Beiz auf. Vielleicht
miichte ich einfach einmal sagen
kilnnen, dass man in einem Archi
tekiurbiim gut essen Kann.

[Apropas Altwerden: Viele
bertifimie Architekten sind sehir
alt geworden, Kiche sterben eher
jung. Haben Sie sich schon eni-
schieden?! lch werde beim kochen-
den Architekten bleiben.

[Was wiirden Sie sich als
Henkersmahlzeit wiknschen?|
(Denki sehrlange nach) Diese Ant-
wart bleibe ich schuldie,

CHRISTIAN LANG

Der kochende Architekt sus Basel jst
hekannt gewaorden durch seine spekia-
kularen Umbauten und Restaurationen
wom verschiedenen Villen im Gross
raum Hasel. Seln blsher grissies
Projekt war der Umbau des legendiiren
Hotels ales Troks Rolse. Zur Person:

1963 - wurde eram 27, Septemberin
Basel geboren

ELTERMHALS - Seine Mutter
stammt aus eimer Untemehmerfamifie
{der Grossvater hatte sine Schnelderei],
und sein Vater arbeitete in der Rechls-
abteilung oes Roche-Konzems

AUSBILDUNG - Lang begann nach
der B-Matur, Chemie 2u studieren,

und kam bis zum zweiten Vordiplom, Als
sich im Movember 1988 der Schweizer
halle-Grossbrand eraignete, brach er
das Chemiestudium ab und wandte sich
der Architekturzu. Schon wahrend des
Studiums arbeitete er fllr sinen Luzerner
Architekten

AUTODIDAKT - Als eAutodidakty
pflegte Lang intensive Kontakts 2um
repommierten Besler Soziolagen
Luelus Burckhardt, der als Prafessor fir
Soziologie und Urbanismus an
derGesamthochachule in Kassal lehrte.

VORBILDER - Burckhardt habe ihn
massgeblich peprigt und sei inm Leit-
und Yorbild gewesen, so Lang lber den
Visionar, Peter Burckhardt, der Basler
Miinsterbaumeister, gab Lang das
praktische Riistzeug eines Architekten

DER UNTERNEHMER - 1985
grifndete Lang die Renovalionstirma
Villa Mova, die 1989 ein reines
Planungsblire wurde. Seit 2004 ist
das Biiro Villa Mova Architekten eine
AG mit elf Mitarbeiterfinne)n und rund
drei Freelancern (villanova.ch],

DER KOCH - Zusammten mit seiner
Frau Roswitha Lang-Sandholzer, singr
gebirtigen Voraribergerin, und den drej
Kindern Philipp, Lucius und Salome
wohnt, keeht und arbeitet der Architekt
und Feinschmecker in seiner Villa aus
dem lahr 1871, fiir deren Umibau ar vom
Heimatschutz der Stadt Basel 2001 den
ersten Preis bekam



