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ZAHL DES TAGES
Gottesdienste werden an Heiligabend und an den
Weihnachtstagen allein im Dom gehalten. Seine

Weihnachtspredigt halt Kardinal Woelki am ersten
Weihnachtag bei der Messe im Dom um 10 Uhr.

Der vierte Koénig bringt Gewiirze

Der schwere Weg vom gefluchteten Studenten in Indien zum eigenen Restaurant in Koln

Esisteine Geschichtevon
Flucht und Hoffnung, von
aufgehenden kulinari-
schen Sternen und vom
Geschmack nach Tan-
nenspitzen.

VON MARTINA WINDRATH

DieDreiKonige, die zurKrippein
Bethlehem kamen, brachten
Gold, Myrrhe und Weihrauch.
Der Vierte Konig beschert kuli-
narische Erlebnisse. ,Weil ich in
K6ln wohnte und Gewiirze mei-
nerindischen Heimat indie fran-
zosische Kiiche brachte, hat
Jean-Marie Dumaine mich
scherzhaft Vierter Konig ge-
nannt®, erzihlt Jaspreet Dhali-
wal-Wilmes iiber seinen friihe-
ren Lehrmeister im Restaurant
Vieux Sinzig an der Ahr. ,Dort
habe ich als Praktikant angefan-

7 47 ,Ichhabein
Scheunen undim
Freien geschlafen. Ich
hatte nichts auRer dem
Ziel, es bis KéIn zu
schaffen.

Jaspreet Dhaliwal-Wilmes

gen®, beginnt der Spitzenkoch
bescheiden seine Geschichte.

Eine Geschichte von einem
Elektrotechnikstudenten, der
alsjunger, wegenseinerReligion
bedrohter Sikh 1997 aus Indien
auszog, um in der Fremde sein
Gliick zu suchen. In Koln eroff-
nete er — nach einigen Stationen
bei Sternekochen — 2017 sein et-
was anderes, franzosisch-in-
disch inspiriertes Restaurant.

,Der Vierte Konig“: Das Na-
mensschild mit vier stilisierten
Kronen hingt iiber dem Eingang
am  Gottesweg.  Brasserie-
Charme verbreitet die mintgrii-
ne Jugendstiltheke im Griinder-
zeitbau, wo Dhaliwal-Wilmes
beim Gebick mit piirierten Tan-
nenspitzen und getrockneten
Granatapfelkernen im Kara-
mellmantel von seinem harten
Weg bis in die Haute Cuisine er-
zahlt.

In der Kiiche mischen sich die
Aromen. Es duftet nach Karda-

Spitzenkoch mit bewegender Geschichte: Jaspreet Dhaliwal-Wilmes kocht Cuisine francaise mit indischem Touch.
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Aus der Speisekarte

Im Vierten Konig, ausgezeich-
net mit 14 Gault&Millau-Punk-
ten, stehen neben a la carte-
Gerichten ein Drei-, Vier-und
Funfgang-Mend (45, 53 und 59
Euro) auf der Karte.

Eine Auswahl: im hausge-
machten Curry gebeizter Lachs,
Kartoffelschaum, Koriander-
Rucola-Ol(15Euro);islandischer
Saibling, Bockshornklee, Blu-
menkohlcurry (29 Euro), Kalbs-
rucken mit Szechuanpfeffer-
kruste, Kurbis, Okra (31 Euro);
Brotfrucht, Tamarinde, Kokos-
gemduse (22 Euro). Mi. und Do.
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Brasserie-Charme: der Altbau-Saal mit Jugendstiltheke.

wird ein Thali-MenU (35 Euro)
mit neun Speisen angeboten.
Einmal im Monat bietet der Chef

im Restaurant am Gottesweg
165 sonntags Kochkurse an.
www.derviertekoenig.com

mom und Koriander, Tamarinde
und Bockshornklee. Tee aus aus-
gekochten Mangokernen zieht
mit Zimt und Nelken, in dem
spiter Birnen fiir das Old Monk-
Eis pochiert werden.

207Jahre zuvor kann Dhaliwal-
Wilmes noch nicht ahnen, dass
er einmal einer der besten Lehr-
linge von Krauterpapst Dumaine
werden wird. Damals lebt er bei
seinem Onkel in einer indischen

Sikh-Familie. Es gibt Unruhen
im Land. Auf Rat seiner Familie
macht er sich auf die Reise liber
Moskau zu Freunden nach Kana-
da, um dort seinen Studienab-
schluss zu absolvieren. ,Nach-
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Fotos: Costa Belibasakis

dem ich einem Kontaktmann in
Moskau Geld und Papiere iiber-
geben hatte, verschwand dieser
aber auf Nimmerwiedersehen®,
sagt Dhaliwal-Wilmes, der sich
in Koln mit seiner kreativen Kii-
che mit indischem Touch einen
Namen machte.

Aus dem Flug nach Kanada
wird nichts. Er muss umplanen.
Sein Fluchtweg fiihrt fiinfein-
halb Monate zu Fufl und mit
Schleppern bis nach Kéln zu ei-
nem Onkel, der hier ein italieni-
sches Restaurant betreibt. ,Ich
habe in Scheunen und im Freien
geschlafen. Ich hatte nichts au-
fRer dem Ziel, es bis Koln zu
schaffen. Er schafft es. In dem
Lokal des Onkels in Ostheim be-
ginnt er 1998 als Spiilhilfe.
Schnell kann er die Gerichte
nachkochen, beweist grofSes Ta-
lent. Stammgiste des Verwand-
ten, das Ehepaar Wilmes, stellen
einen Kontakt zu Dumaine her,
wo der junge Inder dann zwei
Monate als Praktikant arbeitet.

,2Dumaine iiberredete mich, da-
nach eine Ausbildung zu ma-
chen, obwohl ich noch kaum
Deutsch sprach.” Jaspreet, den
Freunde einfach Preet nennen,
erhdlt grofe Unterstiitzung -
vom Kolner Ehepaar, das ihn
spater adoptiert, auch von Leh-
rern seines Berufskollegs. Der
fleifige Azubi schliefSt als
Zweitbester des Jahrgangs ab.
Danach schliefSen sich Statio-
nen als Koch in mehreren Stern-
restaurants an, fast fiinf Jahre
bei Klaus Jaquemod (,,Capricorn
i Aries) in der Siidstadt, danach
bei Franz Hiitter (,,Zur Tant“) in
Porz und wieder bei Wildkrau-
ter-Papst Dumaine an der Ahr.

,Ich habe sehr viel bei ihnen
gelernt. Neben der klassischen
franzosischen Kiiche zum Bei-
spiel, Wildkrauter kreativ einzu-
setzen — und nichts wegzuwer-
fen®, erklirt der 45-Jdhrige beim
Rundgang durch seine Kiiche.
Der mit einer IT-Fachfrau ver-
heiratete Vater von zwei Kin-
dern, acht und zwolf Jahre, ver-
wendet sogar die Kerne von
Pflaumennoch,umdaraus Ama-
retto herzustellen. Oder er backt
in Rotwein eingelegte Baguette-
Reste mit Rosinen ein zweites
Mal. ,Schmeckt gut, das Bettler-
brot.“ Besonders gern mogen die
Giste zum Beispiel den in haus-
gemachtem Curry gebeizten
Lachs, mit Kartoffelschaum und
Rucola-0l aromatisch vollendet
— als einziges der Gerichte von
Beginn an auf der regelmifig
wechselnden Karte (s. Infotext).

»Ich habe gerade gepfliickte
Tannenspitzen mit Korn ange-
setzt®, sagt der Spitzenkoch und
hebt dem Gast das GefafS mitden
Nadeln an die Nase. Der Likor
verfeinert spiter mit vorweih-
nachtlicher Note den Senf zum
Kdse mit Guaven-Karamell.
Krauter sammelt er selbst — in
der Stadt. In den Porzer Rhein-
auen oder auf Brachen hinter
dem GrofSmarkt hat er schonwil-
den Schnittlauch und Stauden-
knéterich entdeckt. Dhaliwal-
Wilmes kauft frischeste saisona-
le Produkte selbst und gibt Gés-
ten Auskunft zu seinen Gerich-
ten: ,,Es macht mich gliicklich,
dass ich mein Wissen weiterge-
ben kann und sich meine Kiiche
verbreitet.”
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Mobelmanufaktur

Unser Last Minute Weihnachtsgeschenk fiir Sie: Der bislang
grote IKONO Abverkauf im bauwerk.koln mit bis zu 70% Rabatt.
Entdecken Sie unsere breite Auswahl an Sitzmdbeln mit

handverlesenen Ledern aus unserer Manufaktur fiir Ihre Wohnraume.

Schnappchenecke

Am 27. / 28. und 30. Dezember 2019
Vom 2. bis zum einschlie3lich 4. Januar 2020

Taglich von 11 bis 17 Uhr

IKONO Showroom Kéln | bauwerk.kdln | Dillenburger Strafle 73 / 51105 KoIn

IKONO.de

Email

Hochwertige
Ledersofas und
Sessel ab
500,- EUR

Telefon +49 (0)221168069-21
store.koeln@IKONO.de



