
F r a n K F u r t e r  a L L g e M e i n e  S o n n tag S z e i t u n g ,  2 9 .  J a n ua r  2 0 2 3 ,  n r .  4 leben 13

Für 4 Personen: 
Chutney: 2 Schalotten, 2  EL Olivenöl, 
3 EL Zucker, 1 Prise Zimt, 1 Lorbeerblatt, 
1 TL Sambal Oelek, 1 Nelke, 
½ TL Tomatenmark, 50 ml Aceto 
Balsamico, 1 Papaya (oder Mango) 
geschält und gewürfelt, 1 Prise Salz, 
1 Prise Pfeffer.
Risotto: 2 Schalotten gehackt, 1 Vanille -
schote ausgekratzt, 6 EL Olivenöl, 
300-350 g Risotto, 1,6 l Gemüsebrühe, 
1 Zitrone (Saft und geriebene Schale), 
4 EL geriebener Parmesan.
Lachs: 600 g Lachs (frisch oder TK), 
1 Prise Salz, 1 Prise Pfeffer, 3 EL Olivenöl, 
500 g Kirschtomaten.

dieses rezept stammt  aus „the Cook 
book“ von 4 Cani und wird durch das 
Chutney zu etwas  besonderem, mit dem 
man auch gäste glücklich machen kann. 
ich habe damit meine schwiegermutter 
beeindruckt, die auf  die kombi Fleisch/
Fisch, gemüse, beilage pocht, und emp-
fehle das zur nachahmung!  

Und so geht es: schalotten in Olivenöl 
glasig an schwitzen. Mit Zucker, Zimt, 

lorbeerblatt, sambal Oelek, nelke und 
tomatenmark ca. 3 Minuten dünsten.  
aceto balsamico und Papaya zugeben, sal-
zen und pfeffern, einen deckel aufsetzen 
und weiterkochen, bis alles etwas ange-
dickt wirkt. 

Für den risotto schalotten, Vanille-
mark und die schote (diese später entfer-
nen) in einem topf mit Olivenöl glasig 
anschwitzen und risotto einrühren.  
nach und nach die heiße gemüsebrühe 
zugießen, jeweils warten, bis die Flüssig-
keit vom reis aufgesogen worden ist. 
Wenn der risotto weich ist, Zitronensaft  
und -schale sowie Parmesan einrühren.

Während der risotto kocht, die toma-
ten mit dem Öl in einer Pfanne dünsten, 
bis sie weich sind. nach einiger Zeit die 
tomaten in der Pfanne in eine ecke 
schieben und den (aufgetauten) lachs 
dazulegen. bei mittlerer temperatur bra-
ten, bis er gar ist. 
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„Leben“-Redakteurin Katrin Hummel teilt ihre Lieblings -
rezepte am jeweils letzten Wochenende im Monat und 
freut sich über Feedback unter katrinkocht@faz.de. Ältere 
und andere Rezepte finden Sie unter faz.net/rezepte

dieser schaumwein hat 
angeblich noch nie das 
tageslicht gesehen: 
„Untouched by light“ 
des Weinguts 
radgonske gorice 
Foto Franz

hier spricht 
der gast

routiniert und 
gekonnt

das „bistro“ in aachens 
„Parkhotel Quellenhof“ 
überzeugt – meistens.

Von Jürgen Dollase

bevor es reine gourmet -
restaurants gab, spielte sich 
die bessere küche weitge-

hend in den restaurants großer 
hotels ab. die  speisekarte bot ein 
breites spektrum, von Würstchen 
bis  kaviar. als dann die meist sehr 
viel kleineren gourmetrestaurants 
entstanden, gab es sie wenig später 
auch in den hotels, oft parallel zu 
weiteren angeboten. Mittlerweile 
ist wieder ein gegenläufiger trend 
zu beobachten: weniger gourmet, 
mehr breite. 

im „Parkhotel Quellenhof“ in 
aachen  hat man sich nun für ein 
geräumiges „bistro“ entschieden, 
mit einer  karte, die auf den ersten 
blick eher in richtung Casual Fine 
dining als in richtung eines tradi-
tionellen bistros geht. den anfang 
macht das „sauerteigbrot mit 
Joghurtbutter, betepesto und Oli-
venöl“, das man hier eigens bestel-
len muss (für 8 euro) und das  schon 
fast das Volumen eines eigenen 
gerichts hat. die erste Vorspeise, 
der „graved lachs mit karotte, 
keta kaviar und Wasabi“ 
(19 euro), sieht nach gourmetkü-
che aus; allerdings entdeckt man 
den zu einer art röllchen gedreh-
ten lachs erst auf den zweiten 
blick, und das findet Fortsetzung 
im geschmack:  Man muss ihn 
schon allein essen, um seine solide 
Qualität feststellen zu können. 

 ganz anders wird die „krusten-
tierbisque mit schwarzen hummer-
ravioli, estragon und Cognac“ 
(15,50 euro) präsentiert. hier sieht 
man nur suppe, weil der große 
raviolo in der Flüssigkeit ver-
schwindet. das gericht ist die prä-
zise Fassung eines der klassiker der 
kochkunst mit einem typischen, 
leicht von Cognac und einer gewis-

sen schärfe geprägten aroma; der 
raviolo besitzt eine nicht zu knapp 
bemessene und ebenfalls typisch 
schmeckende Füllung von hum-
merf leisch. da hat ein koch seine 
klassischen lektionen gelernt. 

 auch bei den hauptgerichten 
gibt es unterschiedliche Qualitäten. 
beim „island-kabeljau mit Wurzel-
gemüse, Meerrettich und liebstö-
ckel“ (31 euro) ist  sie eher wie bei 
der lachs-Vorspeise. die Zutaten-
mengen sind so üppig, dass man den 
Fisch erst freilegen muss; die entste-
henden Mischakkorde schmecken 
im Prinzip gut, lassen ihm aber kei-
nen Platz zur entfaltung. so etwas 
findet man dann doch eher in der 
bürgerlichen küche. 

beim „hirschkalbsrücken mit 
rotkohl, haselnuss-spätzle und 
Maronen“ (29 euro) zeigt die 
küche dann, dass ihr Chef ein routi-
nierter könner ist, der sich zwi-
schen bürgerlicher küche und ster-
neküche gut auskennt. er überzeugt 
hier mit einer prächtig gebratenen 
kruste für das hirschf leisch und 
auffallend guten, weil präzise zuge-
ordneten beilagen. 

 insgesamt ist das „bistro“  eine 
interessante und angenehme adres-
se mit einem schönen Mix aus 
ambiente, entspanntheit, gutem 
service und einer küche, die mit 
einem hauch mehr an konzentra-
tion noch besser werden kann.

„Bistro“ im „Parkhotel Quellenhof“, Monheimsallee 
52, 52062 Aachen; 0241/91 32 954,  www.parkhotel-
quellenhof.de; geöffnet Mo-Sa 12-14 und 18-
21.30 Uhr, So nur 12-14 Uhr; Vorspeisen 11-17 Euro, 
Hauptgerichte 19-39 Euro.

katrin kocht

Vanille-Limonen- 
risotto mit 

Lachsrücken-
Medaillons und 
Papaya-chutney 

Wein gilt als edles getränk. 
schmeckt er besonders 
gut, wird dafür auch gu -
tes geld bezahlt, etwa für 

die sogenannten großen gewächse des 
VdP, die durchschnittlich rund 40 euro 
kosten. Manchen Winzern reicht das 
aber nicht. sie lassen sich über den Wein 
hinaus etwas einfallen, damit die begehr-
lichkeiten weiter steigen. Und damit die 
Preise.

Für Kellerregal  und 
Wohnzimmerwand
eine beliebte art, dem Wein einen 
 markanten anstrich zu geben, sind 
künstleretiketten. darauf setzen einige 
Weingüter, etwa georg breuer im 
rheingau oder das Weingut Ornellaia 
im italienischen bolgheri. die idee wei-
tergeführt hat jedoch das Mosel-Wein-
gut dr. loosen. Für den Wein indutio-
marus hat der gegenwartskünstler Mar-
kus lüpertz ein etikett gestaltet, auf 
dem in grautönen zu sehen ist, wie ein 
satyr Wein ausschenkt. dieses Motiv 
bekommt jeder käufer zusätzlich als li -
mitierten und nummerierten druck des 
Original-lithographiesteins mitausge-
liefert. 

der Wein selbst ist vordergründig auf 
jeden Fall außergewöhnlich. ein ries-
ling des Jahrgangs 1981: da hieß der 
bundeskanzler helmut schmidt, lady 
di und Prinz Charles heirateten, Justin 
timberlake wurde geboren. aber zu -
rück zum Wein. stolze 27 Jahre lag der 
riesling aus der lage Wehlener son-
nenuhr im holzfass und ruhte dann 
noch mal über eine dekade in der Ma -
gnumf lasche. Wie er wohl schmeckt? 
dazu müsste man 3900 euro übrig 
haben, um eine der letzten von insge-
samt 100 kirschholzboxen mit kunst 
und Wein zu kaufen. nachgeahmt wer-
den sollte beim riesling der Moselstil 
des 19. Jahrhunderts. Wer da kein ge -
naues geschmacksprofil vor augen hat, 
kann sich zumindest freuen, einen nam-
haften gegenwartskünstler für die 
Wohnzimmerwand zu erhalten. Falls es 
einen nicht stört, dass auf der druck -
grafik auch der name des Weinguts 
abgebildet ist.

eine handvoll nFts
auch die einmaligkeit eines mit dem 
Wein verknüpften kunstwerks scheint 
also ein kaufanreiz, der den Preis nach 
oben treibt. ist bei dr. loosen respekti-
ve lüpertz noch alles analog, sieht es 
bei einigen Flaschen der sogenannten 
Phi-Cuvée von Château edmus etwas 
anders aus. dieses ließ zehn Magnum-
f laschen rotwein aus saint-Émilion 
versteigern. die etiketten zeigen eine 
junge Frau mit einem Weinglas, die 
dem betrachter die kalte schulter zeigt, 
jedes etwas anders gestaltet von einem 
tattookünstler namens dimitri hk. 
Wer die Flasche ersteigerte, bekam zu -
sätzlich das kunstwerk in digitaler 
Form. als besitzausweis dient ein non 
Fungible token (nFt). das ist zwar 
nicht mehr als ein digitaler Code, der 
auf der blockchain gespeichert wird. 
sehr abstrakt, aber doch einzigartig. 
Und gerade für technikfreaks sicher 
mit einem besonderen reiz verknüpft. 
„number 1“ ging für rund 5200 euro 
weg. anders als den riesling von 
dr. loosen muss man diesen Cabernet 
Franc aber noch etwas reifen lassen; er 
stammt aus der lese 2021. anscheinend 
war das geschäft auch für die beauftrag-
te auktionsplattform idealwine lukra-
tiv: sie spendiert fünf Jahre professio-
nelle einlagerung.

Wein braucht ein gerücht
Buy the rumor, kauf das gerücht – so 
beginnt eine börsenweisheit. über -
tragen lässt sich das wohl auf einen 
Wein mit dem kryptischen namen 

„drovers.road_“. 480 euro kostet eine 
Flasche dieses Merlots. auf dem rü -
ckenetikett steht keine berühmte lage, 
nicht mal ein anbaugebiet, sondern le -
diglich „deutscher Wein“. da üblicher-
weise viel tamtam um das terroir ver-
anstaltet wird, soll diese nichtssagende 
weinrechtliche Mindestangabe sicher 
der Mythenbildung dienen. dahinter 
steckt auch keine etablierte größe der 
Weinwelt, sondern ein junger Mann 
Mitte zwanzig, domenic amat kreft. 
ein Winzer ohne Weingut: Mal macht 
er mit Freundin annika Wein in 
deutschland, mal in kalifornien, jetzt 
auch auf Mallorca. 

selbstbewusstsein zeigt auch das 
Frontetikett: „amat“ steht da mit di -
ckem Pinselstrich, darunter ganz klein 
der Weinname – das war’s. Wie der 
„drovers.road_“ schmeckt, weiß man 
nicht. Probieren kann man ihn nir-
gends, trotzdem sind die 100 Flaschen 
fast alle weg.  kunden sind Weinfans, 
denen große etablierte namen nicht 
mehr reichen, sondern die „die ersten 
sein wollen“, so amat kreft. die ersten 
von was, das muss sich wohl noch he -
rausstellen.

Die im Dunkeln 
sieht man nicht
Vermutlich nur die wenigsten Menschen 
hierzulande haben schon mal sloweni-
schen schaumwein gekauft. sicher nicht 
wegen schlechter erfahrungen, sondern 
eher weil es naheliegenderes gibt. Wie 
tritt man also als slowenischer schaum-
weinhersteller aus dem schatten von 
sekt und Champagner heraus? indem 
man aus dem schatten eine tugend 
macht: „Untouched by light“ heißt der 
angeblich in kompletter dunkelheit her-
gestellte und gereifte schaumwein des 
Weinguts radgonske gorice. die not-
wendigen arbeiten sollen mit nacht-
sichtgeräten stattgefunden haben. Fast 
überf lüssig zu sagen, dass die Flasche 
schwarz und zusätzlich in eine schwarze 
Folie eingeschweißt ist. als grund für 
den hohen aufwand wird eine studie aus 
dem Jahr 1999 aufgeführt, wonach licht 
der Qualität von Wein abträglich ist. Für 
jeden nachvollziehbar, der im eigenen 
Weinkeller das licht nicht brennen lässt. 
Ob der aufwand sich lohnt, muss freilich 
jeder selbst entscheiden. 100 euro muss 
man dann aber hinlegen, um licht ins 
dunkel zu bringen.

Wein plus X, aber bezahlbar
Wenn steffen Christmann und tochter 
sophie gemeinsam mit  Mathieu kauff-
mann  sekt machen, weckt das natürlich 
begehrlichkeiten. auf der einen seite ein 
Pfälzer spitzenweingut und Christmann 
als Präsident des angesehenen Wein -
güterklubs VdP. auf der anderen kauff-
mann als erfolgreicher Champagne-kel-
lermeister, der den deutschen sekt das 
Fürchten lehrte. das konzept überzeu-
gend, die etiketten schick, die Mengen 
gering: eigentlich ein Projekt, bei dem 
die strategie „Wein plus X“ fast unwei-
gerlich zu hohen Preisen führen müsste, 
die Weinfans blind hinlegen würden. 

das sekttrio hat aber einen anderen 
Weg eingeschlagen. die ersten ergeb-
nisse schickten sie an restaurants und 
Weinbars deutschlandweit, wo man erst 
mal probieren konnte. dann wurden die 
Cuvées aus riesling oder burgunder -
sorten zum Verkauf freigegeben, im 
Weingut und bei einigen händlern. Für 
35 euro das stück, das ist weniger als das, 
was durchschnittlich für ein  großes ge -
wächs des VdP fällig wird. Wobei die 
trauben auch aus hervorragenden lagen 
stammen und sekt zu machen eine Men-
ge zusätzlicher arbeit bedeutet. ein ver-
gleichsweise moderater Preis also. das 
meiste der bisher freigegebenen Fla-
schen ist weg, aber trotzdem bleibt der 
schöne eindruck: „Wein plus X“ muss 
nicht unweigerlich superteuer sein.

geschmack 
unklar, 
Preis hoch 
exklusive kunst als Zugabe, 
geheimniskrämerei um die  herkunft: 
Manche Weingüter  lassen sich eine 
Menge  einfallen, um ihr Produkt teuer 
zu machen. Von Gerald Franz

beim Château edmus gibt es das etikett auch als digitales Werk.  Foto Chateau edemus

der satyr schenkt ein: 
Wein des Mosel-Weinguts 
dr. loosen, etikett 
gestaltet von 
Markus lüpertz 
Foto hersteller


