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Der
kochende
Architekt 18

Christian Lang gab dem Basler
Hotel «Les Trois Rois» seinen
alten Glanz zuriick. Kocht er bei
sich zu Hause flr Freunde,
glanzen nur noch seine Augen.
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m Lauf seines Lebens verzehrt

der Mensch zwanzig Tonnen

Lebensmittel und  verbringt
2946,62 Tage mit Nahrungsauf-
nahme, Einkaufen, Kochen und
Schlange stehen (aus «Gastro-
naut» von Stefan Gates). Kurz, der
Mensch verwendet viel Zeit mit
der Jagd nach Speis und Trank. Ob
diese Statistik auf Christian Lang
zutnfft, st nicht bekannt. Wer 1thn
kennt, weiss jedoch, dass diese
Werte bei ihm nicht ausreichen.
Dabei ist er noch nicht einmal ein
halbes Jahrhundert auf der Erde.

Wer ist Christian Lang? Auf
emnen Nenner gebracht: Lang ist
ein verhinderter Koch, der als Ar-
chitekt auszog, um alte Hiuser zu
renovieren. Und wie er sie reno-
viert: mit Respekt gegeniiber der
alten Bausubstanz, mit dem Auge
fiir das Wesentliche und mit ldeen,
die verbliiffen.

Es war aber micht sein Beruf,
der sein Leben vor zwei Jahren -
verinderte, sondern seine Passion, : s - N~
das Kochen. Weiter auf Seite 42 Andrea Pistorius («Saisonkiliches) und Gastgeber Christian Lang amiisieren sich in der Kiiche,
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Eines Abends wurden - wie
50 0ft im Hause Lang - Freunde
zum opulenten Mahl geladen, die
threrseits einen Bekannten mit-
brachien. Dieser Gast entpuppte
sich als der Unternehmer und Ho-
telier Thomas Straumann, der an
diesem legendiren
Abend mcht nur von
den  Kochkiinsten
Langs, sondern auch
von seinem  Haus
begeistert war. Der
Rest 1st beste Basler
Geschichte, Sie en-
dete mit dem Um-
bau des welthe-
rithmten Hotels «Les
Trois Roise. Durch
Christian Lang —
versteht sich, Fiir
ihn, der =sich bis an-
hin mit alten Herr-
schafishdusern her-
umschiug, war das
«Trois Rotss mehr als eine Her-
ausforderung. Er hat sie bestan-
den. Wie lautet ein Zitat von Jean
Anthélme Brillat-Savann, dem
grivssten franzosischen Gastro-
nomen des 18, und 19. Jahrhun-
derts? «Das Geschick der Natio-
nen hiingt von ithrer Nahrung ab.»
Na also! Nur, flir zwei Jahre wur-
de dic Passion Lang aufs Eis ge-
legt. Zu Hause und in seiner wun-
derschonen Kiiche hielt er sich
nicht mehr oft auf.

Der Riickblick

Andrea Pistorius von der «Saison-
kiichex lisst noch etwas ungliubig
die letzten Stunden Revue passie-
ren, Sie steht in emmer Kiiche, die
man sich wiinscht und nicht hat.
«War das eine herrliche Kocherein,
wird Pistorius in ihren Gedanken
von Lang unterbrochen, der gut
gelaunt an den Tatort zurickkehrt.
Zwar sieht man der Kiiche das kuli-
narische Abenteuer an, doch wer
tollkithn und unverzagt kochen
kann, demn ser der «pochierte Stein-
butt» empfohlen. Ubrigens: Sucht
man in einem Herrschafishaus von

«Die Fein-
schmeckerei trat
auf, als sie not-
wendig wurde.»

1875 die Kiiche, geht es nicht die
Stufen hinauf, sondern ebenerdig
hinein. lrgendwie sinnvoll, konnen
doch so Moorhiihner, Giinse,
Schpepfen, Wachteln, Weine,
Schniipse, Biere und Sédfte ohne
Treppensteigen in die Vorratskam-
mer getragen oder
gekarrt werden. Doch
wie kommt das Essen
aus der ebenerdigen
Kiiche ins Esszim-
mer im  Hochpar-
terre? Die Kiiche hat
etnen Warenlift zum
Annchteraum, von
. WO aus einst «James»
{oder hiess er «Geor-
gen?) das Essen an
die Tafel] trug. Heute
serviert  Roswitha
Lang die Leckereien
thres Mannes Chris-
tlan an den Tisch.
wlamesn hat ausge-
dient, «Die Feinschmeckerei trat
auf, als sie notwendig wurdes, zi-
tiert Christian Lang Brillat-Savarin
und schneidet fiir den Gemiisefond
ritsch, ratsch die Zutaten in grobe
Sticke. Andrea Pistorius schrubbt
die Muscheln und zupfi deren
Barthaare, Etwas spater landen sie
in der Pfanne. Weisswein, Fenchel,
Petersilie und, und — welche Diifte!
Lang siebt nach einer Stunde den
Muschelsud ab. Eine Gedulds-
arbeit, die sich lohnt. Der Sud wird
nun mit dem Gemiisefond ver-
mischt, und bevor der Steinbutt in
die Pfanne kommt, wird sein
Schwanz mit Alufolie eingewi-
ckelt, damit er micht hricht.

Der Rest ist Kochgeschichte,
Und wer Lang wirklich kennt, der
weiss auch, dass bei thm ein Fisch
immer schwimmen muss, Ob im
Wasser, im Sud oder im Bauch.
Davon zeugt auch sein Weinkeller,
in dem fiber 2000 Flaschen lie-
gen, die grosse und ganz grosse
Namen tragen. Schlicht atembe-
raubend, wig sein pochierter
Steinbutt,

Text Martin fanni, Bilder Hans Schilrmann

A. Zwei konzentrierte Koche:
Behutsam wird der pochierte
Steinbutt mit der vorgangig einge-
legten Alufolie aus der Pfanne
gehoben.

B. Die Zutaten zum Rezept sind
reichlich und setzen Kochlust voraus.

C. Die Karotten werden als Beilage
zum Fisch in elegante Streifen

D. Den Miesmuscheln werden
unter dem fliessenden Wasser
die Barthaare gezupft.

E. Der Fond, aus dem Trdume
sind. Zwar braucht er Zeit und
Arbeit, aber das Resultat st
einfach genial.

F. Der pochierte Steinbutt wird
mit Messer und Gabel filetiert
und vorsichtig in einen Suppen-
S teller gelegt.



Migros-Magazin 43, 23, Oktober 2006 Qfa carte ' 55

Steinbutt im
Muschelfond

Fiir 4 Personen

20 Stiick Miesmuscheln, roh

1 Zwiebel, 2 Lauchstangen

4 Karotten, 1 Knollensellerie

2 Zucchetti, 1 Fenchel, 1 Bund
Petersilie und Koriander, 1 Ingwer-
wurzel, 4 Maiskilbchen aus dem
Glas, Ofivend! zum Ddnsten

3 dl Weisswein, 5 | Gemiisefond
1 Steinbutt, ganz ca. 3 kg
Safran, Curry, Salz, Pleffer

10 g gefrorene Butterwiirfel

2 EL Zitronensaft

1. Muschein waschen, abbdrsten und
entbarten. Zwiebeln hacken. Lauch,
Karotten, Sellerie und Zucchettl in
Streifen und Fenchel in Wirfel
schneiden. Maiskdibchen langs hal-
bieren. Petersilie, Koriander und
Ingwer hacken. Petersilienblatter
und Fenchelgrin beiseite legen,

2. Iwiebel in grosser Planne in
Dlivendl diinsten, Halfte des Fen-
chels, der Petersilie und Muscheln
beigeben. Alles kurz dinsten, mit
Weisswein abldschen. Sobald die
Muscheln pedffnet sind, Pfanne vom
Herd ziehen. Muscheln aus der Flis-
sigkeil heben, Ungediinete Muscheln
wegwerfen, Vom Rest 8 Stick in der
Schale betassen. Yon den (ibrigen
das Fleisch ausitsen. Muscheln bei-
seite stellen, Muschelsud absieben,
kurz stehen lassen, 50 umgiessen,
dass der Sand im Gefass bleibt.

3. Muschelsud mit Gemisefond ver-
setzen, mit restiichem Fenchel, Mais
und Karottenabschnitten erwdrmen,
Krauter und Ingwersticke zugeben
und alles kurz aufkechen, Schwanz-
flosze des Steinbutts in Alufolie wi-
ckeln. Fisch mit einem Foliestreifen
hineinlegen. 45 Minuten ziehen.

4, Fisch mit der Folie herausheben,
filetieren und in tiefen Tellern warm
stellen. Lauch in O mit Curry und
Safran andinsten. Restliche Ge-
miisestreifen im Sud bissfest garen.
Mit Muscheln und Lauch zum Fisch
geben. Halfte des Fonds mit gefro-
rener Butter verfeinern, Teller damit
auffillen. Mit Salz, Pfeffer und Zit-
ronensaft wirzen, Mit Petersilienbldt-
tern und Fenchelgriln servieren.

Tipp: Restlicher Fond und Sudgemd-
se des Muschelsuds fir eine Suppe
weiterverwenden.




