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WELCOME

Sommer in Garten
und auf Terrassen

Die Schweiz ist das Land der Statistiker. Kaum ein Bereich des
taglichen Lebens bleibt ihnen verborgen. Wir wissen alles lber
Beschéftigungszahlen, SBB-Verspatungen und die Haufigkeit von
Hunderassen. Und auch die Gastro-Branche ist statistisch ein offe-
nes Buch dank der vielen Profis, die den Amtern die Grundlagen-
daten ihrer Betriebe liefern.

In der Palette der Gastronomie-Statistiken suchen wir aber noch
die Antwort auf die Frage, wie sich in den letzten Jahren die bewirt-
schaftete Aussenfldiche von Restaurant- und Barbetrieben in der
Nordwestschweiz entwickelt hat. Wollte man die Antwort auf den
Quadratmeter genau wissen, misste man Claude Longchamps fra-
gen. Aber es reicht eigentlich schon, offenen Auges unterwegs zu
sein, um festzustellen, dass sie sich in kurzer Zeit vervielfacht hat.

Die Mediterranisierung des Lebens in unseren Breitengraden
hat nicht nur die Zahl von saisonalen Buvetten hochschnellen las-
sen, sondern auch die traditionelle Gastronomie zur intensiveren
Nutzung von Terrassen und Boulevards motiviert. In der Stadt gibt
es kaum ein Trottoir vor Beizen und Bars, auf dem nicht wenigs-
tens ein paar Tischlein und Stlhle stehen. Nach der Aufhebung
der Vorschriften betreffend «Boulevardmoblierung» in Basel sogar

wieder solche, die in erster Linie den Géasten gefallen und nicht
dem Gesetzgeber.

Ist nach dieser Deregulierung nun zu beflirchten, dass sich in
Garten und Terrassen unserer Region das asthetische Grauen aus-
breitet? Sicher nicht, denn gute Gastgeberinnen und Gastgeber
wissen auch ohne viel Vorschriften und Statistiken, wie man open
air-Erleben und -Geniessen flir die Gaste attraktiv macht. In dieser
Zeitung finden Sie viele Beispiele aus Fine To Dine-Land. Gehen
Sie hin und Uberzeugen Sie sich selbst. Wir wiinschen lhnen einen
schonen Sommer draussen!

Latifa und Johann Rudolf Meier

FineToDine offeriert Ihnen
10% Friihlings-Rabatt beim
Kauf eines der beliebten
Geschenk-Gutscheine.

Geben Sie im Shop unter
www.FineToDine.shop diesen
Code im Warenkorb ein:

FtD2017

oder den QR-Code scannen.

Code giltig bis 30. Juni 2017
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NEWS

FACTS & FIGURES

Gasthof zum
Goldenen Sternen

St. Alban-Rheinweg 70
4052 Basel

+41 (0)61 272 16 66
info@sternen-basel.ch
www.sternen-basel.ch

Offnungszeiten
Sommer

(April bis September)
Mo - Sa 11:00 - 23:30
So und allgemeine
Feiertage 11:00 - 22:00

Winter

(Oktober bis Marz)

Mo - Sa 11:00 - 14:00
18:00 - 23:30

So und allgemeine

Feiertage 11:00 - 22:00

Ruhetag: 1. Januar 2018

Mediterraner Sommer
am Rhein

Schweizer Klassiker, mediterrane Gerichte und das Feinschmeckermenu
«Lukullus»: Der élteste Basler Gasthof Zum Goldenen Sternen im
St. Alban-Tal schlégt auch dieses Jahr die kulinarische Briicke zwischen

Tradition und aktuellen Trends.

Der Winter ist vorbei. Die Natur verwoéhnt uns
wieder mit slissen heimischen Friichten und saiso-
nalem Gemdise. Erdbeeren, Holunderbliten, Bott-
minger Spargeln und Baselbieter Chriesi wachsen
vor unserer Haustur. Davon profitieren wir, indem wir
unsere Speisekarte auf die Saisonspezialitaten aus-
richten und mit Lieferanten aus der Region zusam-
menarbeiten. So kdnnen wir sicherstellen, dass wir
lange Transporte vermeiden, den dkologischen Fuss-
abdruck so klein wie moglich halten und das Essen
tatsachlich «nach Basel» schmeckt. Was dem Winzer
heilig ist - das «Terroir» - ist eben auch einer umwelt-
bewussten Kiichencrew ein Anliegen!

«Suure Mogge» damals und heute

Der Goldene Sternen existiert seit Uber 600
Jahren. Es liegt auf der Hand, dass damals anders
gekocht wurde als heute. Wir verfligen iber moderne

Garmethoden und Uber das Know-how, immer nach
dem bestmoglichen Ergebnis zu suchen. Der «Suu-
ri-Mogge» beispielsweise wurde friiher in Essig
gebeizt, um ihn mirbe und haltbar zu machen, und
danach mit Gemise und Wasser so lange gekocht,
bis er einigermassen kaubar war. Heute haben die
Metzger die Fleischreifung perfektioniert. Bis zu drei
Wochen hangt der Schulterspitz vom Freilandrind
bei der Metzgerei Jenzer am Knochen ab. In unse-
rer Kiiche wird er anschliessend zwei Tage lang in
Barolo und Salzwasser eingelegt. Das Salz und der
Rotwein |6sen Proteine aus dem Fleisch und lassen
es den Wein aufsaugen. Danach wird das Fleisch
angebraten, vakuumiert und unter Ausschluss von
Sauerstoff flir 36 Stunden bei 61° sous-vide gegart.
Der Unterschied zeigt sich schon beim ersten Bissen
auf der Zunge.
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Mittelmeerstimmung in Basel

Neben den Schweizer Klassikern trumpfen aber
auch die Spezialitaten aus dem Mittelmeerraum im
sommerlichen Goldenen Sternen gross auf. Unsere
Fischsymphonie aus gebratenen Sisswasserfischfi-
lets im Safransud, Frihlingsgemdisestreifen, Toma-
tencrostini und einer klassischen Sauce Rouille
weckt Urlaubserinnerungen an Sudfrankreich. Ja,
wenn im Hochsommer die Sonne hinter dem Basler
Minster untergeht und die letzten Sonnenstrahlen
sich in Ihrem Weissweinglas brechen - dann gibt es
eigentlich nur einen Ort in Basel, wo Sie sein sollten:
Auf der Piazza am Rhein im Gasthof Zum Goldenen
Sternen im «Dalbeloch»!

Friihstiick am Rhein

Und dies nicht nur am Abend, sondern von Juni
bis August 2017 auch an Wochenendvormittagen.
Wahrend der Sommermonate servieren wir Ihnen
jeweils samstags und sonntags ab 10:00 Uhr unter

den Kastanienbdaumen direkt am Rhein ein exklusi-
ves a la carte-Frihstlck. Fur viele Gaste ist es schon
ein Ritual, besonders geeignet flir einen gendissli-
chen Sonntagsbeginn mit Familie und Freunden!
Sie wahlen Ihr Zmorge frei von der Frihstlickskarte
vom klassischen Zmorge bis zum Oeuf Benedict und
decken sich so Ihren Tisch nach Lust und Laune. Am
Sonntag, 23. Juli unterhalt Sie zudem von 10:00 bis
14:00 Uhr die Band «Ricci & Schirmann». Die beiden
Musiker haben schon mehrmals Auftritte im Gasthof
zum Goldenen Sternen bestritten; sie wurden hau-
fig von Gasten gebucht und kennen auch das Haus.
Sie bringen bei jedem Auftritt Fans und Familie mit.
Die beiden kommen aus Basel und geben gerne Kon-
zerte im Goldenen Sternen, da sie sich hier beson-
ders wohl fiihlen. Die Band geht auf die Gaste ein
und erflllt auch gerne Musikwilinsche. A propos
«Wilinsche» und «Freunde und Familie»: Gerne unter-
breiten wir Ihnen jederzeit einen Vorschlag fir Ihren
ganz speziellen Familienanlass.
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Apéro auf der Fahre...

Ein solches Fest konnte zum Beispiel auch mit
einem Aperitif nach Wunsch auf unserer «Haus-
fahre», dem «Wild Maa» beginnen. Aber auch wer
sich einfach eine Auszeit vom Alltag génnen oder
einfach so einmal ein bisschen treiben lassen will
und dazu ein feines Glas Wein und hausgemachte
Apéro-Happchen geniessen moéchte, ist beim Fah-
rimaa an der richtigen Adresse. Danach kronen Sie
das Rheinerlebnis am besten mit einem leckeren
Mahl auf einer unserer zwei Goldenen Sternen-Ter-
rassen am Rhein und im Hof. Ein Apéro auf der
Fahre ist ab 10 bis maximal 20 Personen den ganzen
Sommer lang buchbar; far einen exklusiven Anlass
in privater, geschlossener Gesellschaft empfehlen
wir das Rhy-Taxi.

...Dinner-Zauber ...

An drei Mittwochabenden unterhalt Sie diesen
Sommer Daniel Kalman, bekannt aus der TV-Show
«The Next Uri Geller». In unserer Magic-Dinner-Show
entfihrt er Sie in eine Welt voller Magie und Mys-
tik. Eingebettet in ein 3-Gang Gourmetmeni von

Kichenchef Patrick Fischbacher erleben Sie ver-
bliffende lllusionen und einzigartige Zauberei. Und
wahrend unser Kiichenchef Ihren Gaumen verwoéhnt,
sorgt der Magier dafiir, dass Sie lhren Augen nicht
mehr trauen! Die «Magic Dinners» beginnen um
18:00 Uhr am 31. Mai, 28. Juni und 30. August. Der
Preis pro Person betragt CHF 125.- und schliesst ein
3-Gang Mend, Aperitif, passendes Weinset, Mineral
und Kaffee ein.

...und Grillieren auf der Hofterrasse
Selbstverstandlich nehmen wir in den Sommer-
monaten auch immer wieder den Grill in Betrieb,
vorausgesetzt, das Wetter passt. Im Monat August
servieren wir Ihnen jeden Freitagabend ab 19:00 Uhr
unser Spezial-Menlpaket zum Thema «Grillspezialita-
ten» mit einem bunten Salatteller mit Karotten-, Toma-
ten-, Gurken- und Randensalat zum Entrée, und zum
Hauptgang marinierte Pouletspiesse, Rindssteaks,
Lammbkoteletts, Steaks vom Freilandséauli, Lachssteak
in Zitronenpfeffermarinade, dazu eine grosse Auswahl
an Beilagen vom Buffet, alles «a discrétion». Und ein
New York Cheesecake mit Himbeerragout als Dessert
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rundet den Grillspass ab, der sich auch fir Gruppen
eignet und CHF 89.- pro Person kostet. Besonderes
verspricht im Ubrigen der Freitag, 25. August 2017,
wenn ab 18:00 Uhr nach brasilianischer Tradition
grilliert wird. Diese «Brasil Grill Night» wird von
stidamerikanischen Klangen begleitet und auch die
Getrdanke werden dem Ambiente gerecht. Serviert
wird ein 3-Gang Men( a discretion mit Fleisch, wel-
ches vom Grillmeister nach brasilianischer Tradi-
tion mariniert, Gber Holzfeuer grilliert und danach
am Tisch serviert wird. Diese besondere Grillnacht
schlagt mit CHF 79.- pro Person zu Buche und
schliesst Men(, Mineral und Kaffee mit ein.

LUKULLUS-MENU

Ein Mitarbeiter kreiert mit dem Kichenchef
vom Gasthof zum Goldenen Sternen ein Fein-
schmeckermeni. An diesen Prasentationsaben-
den an den folgenden Daten erhalten Sie zum
3dI-Wein-Probierset ein 3-Gang Menl ab CHF
95.- angeboten:

Mittwoch, 7. Juni 2017 *
Dienstag, 18. Juli 2017
Dienstag, 5. September 2017
Dienstag, 17. Oktober 2017

* An diesem Abend mit Armando Pipitone.
Der Sommelier des Jahres 2006 entflihrt Sie ins
spannende Universum der Weine.




Ernst - und Bschiissig Teigwaren sind seit iiber 150-, respektive seit 140 Jahren der Inbegriff fiir die hohe Kunst
der Schweizer Teigwarenproduktion. Wahrend in der Gastronomie Ernst Teigwaren mit einem reichhaltigen
Sortiment von iiber 50 Formen Massstdbe setzen, sind Bschiissig Teigwaren am heimischen Herd die belieb-

teste Schweizer Teigwarenmarke.

Ernst Teigwaren fiir die Profis seit 1858

ERNST Teigwaren werden seit (iber 150 Jahren in der Schweiz
produziert und darauf sind wir stolz. Alle unsere 3-Eier Teigwa-
ren werden ausschliesslich mit Schweizer Voll-Ei aus
Freilandhaltung produziert. Das ist unser Gutesiegel und die
Garantie flir Nachhaltigkeit und besten Geschmack aus dem
Hause Pasta Premium AG in Frauenfeld. Viele Gastronomen
und deren anspruchsvolle Gaste haben es schon langst
entdeckt. Neben bestem Schweizer Fleisch, Schweizer Gemiise
und anderen nachhaltigen Produkten, darf man gerade bei
den Teigwaren nicht auf gute Schweizer Qualitat verzichten.

Die kochfesten Teigwaren fiir hochste Anspriiche

Die Spezialitdit von ERNST sind die kochfesten Teigwaren
welche den hdochsten Bediirfnissen in der Gastronomie
entsprechen. Die bleiben lange stabil in Biss und Form und
sind fiir das Bain Marie das Muss. Gerade in der Berggastrono-
mie und insbesondere in der Wintersaison, wenn die Winter-
sportler hungrig sind, ist auf die kochfesten Spezialitdten von
ERNST Verlass. Dasselbe gilt natiirlich auch fir die Teigwa-
ren-Salate im Salatbuffet welche oft lange in der Sauce beste-
hen mussen.

Sei es in der klassischen- oder in der System-Gastronomie, die
hervorragenden Kocheigenschaften der ERNST Teigwaren
stehen in jedem Fall fiir hdchste Schweizer Qualitat. Die sehr
umfangreiche Formenvielfalt sowie die verschiedenen Sorten
von Teigwaren machen das ERNST-Sortiment einzigartig und
so findet sich alles, was die abwechslungsreiche Men(planung
braucht.

BSCHUSSIG seit 1876 traditionell und innovativ

Die Schweizer Traditionsmarke BSCHUSSIG ist fiir jeden
Geschmack und alle Beduirfnisse einer abwechslungsreichen
Erndhrung ausgerichtet was sich in den verschiedenen Sorten
wiederspiegelt. Auch hier werden alle 3-Eier Teigwaren
ausschliesslich mit Schweizer Voll-Ei aus Freilandhaltung
produziert. Die hochste Gilite und Qualitat reprasentieren die
gewalzten 3-Eier Nudelnester der Premium Linie mit Pappar-
delle sowie Tagliatelle, welche es auch in verschiedenen
Geschmacksrichtungen gibt. Diese innovative Linie wird
laufend erweitert und prasentiert diesen Friihling zum
ersten Mal exklusive Barlauch-Tagliatelle. Mit viel Swissness
Uberzeugt die 3-Eier Urschweizer-Linie mit den schonen tradi-
tionellen Formaten der Schwingerhornli, Edelweissli,
Gletscherhietli und Alplermagronen. In der klassischen 3-Eier
Teigwarenlinie findet man natiirlich die beliebtesten Formate
wie Hornli, Spiralen, Krawattli oder Spaghetti. Als Innovation
prasentieren sich heutzutage natirlich auch Produkte welche
flr eine vegane Erndhrung geeignet sind, wie zum Beispiel die
Urdinkel sowie die neue «Napoli-Linie», welche beide in hdchs-
ter Schweizer Qualitat aber komplett ohne Eier hergestellt
werden.

Mehr Informationen Uber Aktivitdten, Rezepte oder Spezialitaten
wie z.B. glutenfreie Teigwaren und vieles mehr finden Sie auf
unserer Homepage www.pasta-premium.com

Die neuen Bschiissig Premium Tagliatelle mit B&r
lauch, erhéltlich nur solange Vorrat im Online-Shop:
www.nastaolus-shon.ch
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Risotto ai Gamberoni giganti

Gastgeber Dino Tavormina

Sardinien und Kalabrien
bitten zu Tisch

Das Ristorante Da Roberto ist seit Uber vierzig
Jahren bekannt fir klassische Gerichte und hervor-
ragende Weine aus allen Regionen ltaliens. Der Juni
steht bei uns im Zeichen von Sardinien; im August
reisen wir mit lhnen nach Kalabrien.

Sardinien - Isola senza fine

Die Legende besagt: Nachdem der Schopfer
sein Werk vollendet hatte, warf er die paar Ubrig
gebliebenen Steinbrocken ins Meer. Das Ergebnis
war Sardinien. Die zweitgrosste Insel im Mittelmeer
ist in kulinarischer Hinsicht ein Highlight! An der
Kiste stehen Fischgerichte ganz oben auf der Spei-
sekarte, im Landesinneren sind es exquisite Fleisch-
und Nudelspeisen. Besonders stolz ist die Kliche Sar-
diniens auf ihre Gber hundert Brotsorten, allen voran
das beriihmte Hirtenbrot «Pane Carasau».

Kalabrien - Vielfalt aus Gebirge und Meer

Die Stiefelspitze zwischen Tyrrhenischem und
lonischem Meer besticht durch ihre landschaftliche
Vielfalt und den unverfalschten Geschmack der hei-
mischen Kliche. Hier isst man zwar nicht aus schliess-
lich scharf, doch seit die Spanier den Peperoncino
importiert haben, ist er Protagonist der kalabrischen
Kiiche. So bedeutet «alla calabrese» fir die Italiener
schlichtweg «scharf». In Kistengebieten ist Fisch-
fang die Basis fiir die Kochkunst, im Binnenland sind
es Schweinefleisch und Wiirste.

Das Team im Da Roberto freut sich darauf, Sie
mit diesen kulinarischen Kostlichkeiten und den
dazu passenden Weinen zu verwéhnen!

FACTS & FIGURES

Ristorante Da Roberto
Kiichengasse 3

4051 Basel

+41 (0)61 205 85 50
da.roberto@gastrag.ch
www.da-roberto.ch

Offnungszeiten

1. Mai - 31. August
11:45 - 14:00 Uhr
17:30 - 23:00 Uhr
Sa/So geschlossen

1. September - 30. April
Mo - Fr 11:45 - 14:00

17:30 - 23:00
Sa/So 17:30 - 23:00
7 Tage geoffnet
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FACTS & FIGURES

Hotel Gasthof zum
Ochsen
Ermitagestrasse 16
4144 Arlesheim

+41 (0)61 706 52 00
gasthof@ochsen.ch
www.ochsen.ch

Hotel - Bankett -
Seminar - Fleischgenuss

Offnungszeiten
taglich  11:30 - 14:30
18:00 - 24:00
Restaurant geschlossen:
Auffahrt und 24.12.2017

Fleischgenuss mit
Tradition

Geniessen sie einmalige
Fleischspezialitdten aus
unserer Hausmetzgerei

Der neue Ochsen

1
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Nach einem kompletten Hotelumbau ist der Gasthof zum Ochsen fit fiir

die Zukunft.

Als zusétzliches Plus fiir den «aktiven» Hotelgast wurde ein Bike-Konzept
erarbeitet. Somit ist der Ochsen das 1. Bike-Hotel der Nordwestschweiz.

In den vergangenen Monaten hat sich viel veran-
dert im Hotel Gasthof zum Ochsen in Arlesheim. Der
Hotelbereich mit den 35 Zimmern und der Eingangs-
bereich mit der Rezeption wurde in Zusammenarbeit
mit den Basler Innenarchitekten DESIGNO AG kom-
plett umgebaut und renoviert.

Kaum wiederzuerkennen sind die Zimmer mit
modernem Design, hochwertigen Materialien und
dem unverkennbaren Bezug zur Ochsen-Tradition.

Aus der umfangreichen Familienchronik von
Ruedi Jenzer konnten tolle Fotosujets fur einmalige
Wandtapeten verwendet werden. So ist jedes Zim-
mer ein Unikat und vermittelt die einzigartige Fami-
liengeschichte und Verbundenheit zur hauseigenen
Metzgerei Jenzer.

Neuer Ochsen - neues Filhrungsteam
Nach sechs ereignisreichen Jahren hat Geschéfts-
flhrer Beat Elsener den Ochsen Anfang Jahr verlas-

sen. Neu halt das Geschaftsfiihrer-Trio, bestehend aus
Inhaber Christoph Jenzer, Lukas Dobler und Sandro
Fringeli, die Zligel des Ochsen in der Hand.

Seit April 2017 kommt neu auch Christoph Jen-
zers Steckenpferd - der Radsport zum Zug. Der
Ochsen ist mit seinem neuen Bike-Konzept nun das
1. Bike-Hotel der Nordwestschweiz.

Best Burger in Town

Eine Ansage, die verpflichtet und deren Umset-
zung sich unsere kreativen Kopfe in der Kiiche auf
die Fahne geschrieben haben. Zehn Kéche und drei
Lernende kochen einmalige Fleischspezialitaten auf
hohem Niveau.

Die speziell und eigens fir die Sommerzeit kre-
ierten Ochsen-Burger vom regionalen Freilandrind
liberzeugen beim ersten Biss.

Butchers Cut

Neu ist das «Metzgerstiickli» auf unserer Karte -
bisher kannte nur der Metzgermeister dieses Stlick.
Unser Leader auf der Sommerkarte wird das kno-
chengereifte Prime Rib vom regionalen Freilandrind
sein.

Die Sommer-Klassiker sind das am Tisch frisch
zubereitete Tatar und die Trilogie vom Tatar, welche
aus einem wiurzigen Tatar, Carne Cruda und Zwiebel-
mett vom Freilandsauli bestehen.

Der Favorit von Kiichenchef Lucien Stalder sind
die einmaligen Kalbs-Spare Ribs vom Baselbieter
Kalb. Mit seiner geheimen Marinade sind sie saftig
und raffiniert gewlrzt ein Hochgenuss.

Hausgemachte Glacé - der sommerliche Genuss
aus unserer Patisserie

Aus unserer Patisserie kommen nicht nur herr-
liche Dessertkreationen, sondern auch selbst
gemachte Glacé und Sorbets. Unser Klassiker
«Coupe Danemark» hat mit der feincremigen Vanille-
glacé aus echter Bourbon Vanille und der frisch
geschmolzenen Zartbitter-Schokoladensauce Sucht-
potential.

Best of Beef mit Christoph Jenzer

Zum zweiten Mal widmet Christoph Jenzer einen
Abend ganz und gar dem Rind und verbindet Wissen,
Wissenswertes und kulinarischen Genuss gekonnt
miteinander. Nach einer fakultativen Fiihrung durch
Jenzers Wurstkiche und Fleischwerkstatt weiht er
Sie in das Geheimnis seines guten Fleisches ein. Ab
19 Uhr wird ein 3-Gang Menl mit grossem Fleisch-
buffet im Ochsensaal serviert. Eine frihzeitige
Reservierung empfiehlt sich, da der Anlass letztes
Jahr schnell ausgebucht war.

VERANSTALTUNGEN IM OCHSEN

1. JULI - 13. AUGUST 2017
«Best Burger in Town» und aussergewdhnliche
Fleischspezialitaten

22. SEPTEMBER 2017
«Best of Beef» mit Christoph Jenzer fir CHF
79.- pro Person

NOVEMBER 2017

Truffelmenii - der einmalige Genuss mit weis-
sem Truffel aus Italien fir CHF 85.- pro Person
(8-Gang Men)

16. - 18. NOVEMBER 2017
abends grosses Metzgete-Buffet im Ochsensaal
fir CHF 69.- pro Person

Neu: Samstag- und Sonntagmittag 18./19. No-
vember 2017 Metzgete-Teller im Restaurant fir
CHF 35.- pro Person.

Reservieren Sie flr alle Anlasse friihzeitig unter
061706 52 00!




13 NEWS

planet-luzern.ch

Die Kraft der Natur

nadirliches Joellernasser

Der perfekte Feierspass i1 FACTSRFGURES

Hotel Restaurant

unserem Grotto o

4142 Minchenstein
+41(0)61 416 08 48

) ) 3 Ob es lhren Geburtstag, Ihr Jubildaum, ein Firmen- Sollte Ihr Anlass etwas grésser ausfallen, ist der info@hotelhofmatt.ch
[3‘ ‘li‘ (1 oder ein Familienfest zu feiern gibt: Unser komplett  Hofmatt-Saal mit Galerie, eigener Bilhne und neues- www.hotelhofmatt.ch
)‘[) D neu renoviertes Grotto ist die perfekte Location. ter Eventtechnik die richtige Wahl. Der Saal mit Platz .
fiir 400 Personen eignet sich ideal fiir lhren Event in Offnungszeiten

Mo - Fr 11:30 - 14:00
und 18:00 - 22:30
Sa 18:00 - 22:30

Dank dem stilvollen rustikalen Flair bietet das stilvollem Ambiente.
Grotto das perfekte Ambiente. Auf Wunsch organi-

sieren wir flr Sie einen Pizza-Plausch mit frischen Im Restaurant bieten wir eine gutbulrgerliche
und selbstgemachten Pizzen, direkt aus dem gros-  Kiiche mit mediterranem Einfluss an. Kommen Sie Sonntag ist Ruhetag.
sen Holzofen. vorbei, geniessen Sie die warmen Tage auf unserer

Anfahrt
Tram Nr. 10/Bus Nr. 63
Haltestelle Hofmatt

Terrasse im Grinen und liberzeugen Sie sich selbst
Oder planen Sie ein Seminar oder einen Vortrag  von unserem Angebot! Wir freuen uns auf Sie.
und suchen noch nach dem speziellen Veranstal-
tungsort? Mit der komplett erneuerten technischen  Die ndchsten Veranstaltungen in unserem Hause:
Infrastruktur stehen lhnen vielfdltige Moglichkeiten  Dinnerkrimi 18.6.2017
zur Gestaltung lhres Anlasses mit 10 bis 60 Personen  Starkoch Dinner mit Andi Schweiger 24.11.2017
zur Verfligung.
Weitere Informationen auf der Website: HOFMATT
www.hotelhofmatt.ch HOTEL - RESTAURANT - EVENTS

photographe Iris Velghe
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Andreas und Margret Eschbach in lhrer Produktion in Fillinsdorf

SUISSE

GARANTIE

Klein, aber gross im

Geschmack

Die Micro Leaves - oder Micro Greens, wie sie
auch genannt werden - sind zur Zeit der Renner.
Noch werden sie meist in den Profiklichen und im
eher gehobenen Segment der Gastronomie als wun-
derbare Ergdanzung verwendet. Doch die Idee ist, dass
es die «kleinen Griinen» auf die Teller im Alltag schaf-
fen. Denn die kleinen Pflanzchen haben es in sich. Sie
sind nicht nur gesund durch die geballte Kraft der
Vitamine, sie Uberzeugen auch durch Geschmack
und Optik. Die satten Grintone in Kombination mit
leuchtendem Violett setzen Akzente und geben einer
Suppe, einem Risotto, einem Burger oder einem
Sandwich eine besondere Note. In Salaten sind sie
die willkommene Abwechslung und als Beigabe in
einem Menu weit mehr als nur Dekoration.

Natiirlich - aus Schweizer Produktion

Die Eschbachs, Gemuseproduzenten in flnfter
Generation in Fillinsdorf, haben sich fur Innovation
entschieden. Sie sind die Ersten, die sich an den
Anbau der Powerpflanzchen in grésserer Menge
gewagt haben. Sie pflanzen dreissig verschiedene
Sorten Micro Leaves an - von Amarant, Basilikum,
Broccoli, Erbsen, Randen, Rucola Gber Sauerampfer,
Kohlrabi, Sonnenblumen, Koriander, Kresse bis hin
zu Senf und Sellerie. Beliebt sind auch die speziel-
len Sorten wie die roten Mizuna-, die nach Anis und
Zimt, die Shungiku-, welche leicht scharf und slss-
lich, die Shiso-, die nach Zitrone und Minze und die
Sakura-Pflanzchen, welche feinwirzig schmecken.

15 SERVICE

Amarant Broccoli
Rucola Kohlrabi
Sellerie Mizuna

Gesund? Na und?

Micro Greens sind natlrliche Kleinpflanzen. Sie
wachsen in Erde oder auf Substrat und brauchen das
Licht und die Luft fur ihre Entwicklung. Sie sind reich
an Vitamin A, C, E und K und enthalten wertvolle
Antioxidantien, ein Vielfaches mehr als ihre gros-
sen Verwandten! Es macht Spass, die verschiede-
nen Geschmacksvarianten herauszuschmecken und
damit zu experimentieren, sei dies im Profi-Bereich
oder in der eigenen Kiiche. Was harmoniert womit?
Und in welcher Kombination entsteht ein Uberra-
schungseffekt? Kombinieren Sie mutig, von der Vor-
speise bis zum Dessert!

Freuen Sie sich, wenn bei lhrem nachsten Res-
taurantbesuch eine attraktive Dekoration oder eben
eine solche Geschmackskomponente Ihren Tel-
ler ziert und schieben Sie diese nicht beiseite. Sie
konnte Ihnen guttun! It's green, it’s clean, it’s perfect!

Sonnenblumen

Randen

Koriander

Sakura

®® Gebrider
Marksteiner

GEBRUDER
MARKSTEINER

Badenstrasse 61
CH-4057 Basel

+41 (0) 58 433 87 00
verkauf@marksteiner.ch
www.marksteiner.ch

Kontaktieren Sie uns!

Mit bester Empfehlung Ihres Spe-
zialisten fur frische und innovative
Produkte.

Zahlreiche Micro Leaves sind neu
auch in der Globus ***delicatessa
erhaltlich, auch im Globus Basel am
Marktplatz.
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Schloss Bottmingen
Schlossgasse 9

4103 Bottmingen

+41 (0)61 4211515
info@weiherschloss.ch
www.weiherschloss.ch

Offnungszeiten

Montag Ruhetag

Di - So 11:30 - 15:00
18:30 - 23:30

Auf Anfrage 6ffnen
wir auch montags fir
Anlasse.

) A

Ve —"A
)\ T\
- H-
Restaurant

Schloss
Bottmingen

Saisonale Inspirationen

Das Weiherschloss im Basler Vorort Bottmingen verlasst sich auch in den
Sommermonaten nicht auf das stimmungsvolle Ambiente seiner Terrasse
allein. Zusétzliche Anziehungspunkte fiir seine Géste sind die kulinarischen
Hohenfliige von Chef de Cuisine Guy Wallyn und attraktive Events.

Die Sommerzeit ist nicht mehr weit. Wir bieten
Ihnen, liebe Gaste, im Schloss Bottmingen kulina-
rische Kostlichkeiten im traumhaften Ambiente an.
Mit unseren franzosisch angehauchten Kreationen
laden wir Jung und Alt ins «kleine Paradies» am Wei-
her ein und freuen uns mit Ilhnen auf herrliche Son-
nenstunden. Zudem haben wir uns zum Ziel gesetzt,
Sie jeden Monat mit einem besonderen Event zu
Uberraschen.

Klares kulinarisches Konzept

Lassen Sie sich bei Ihrem Besuch von der exzel-
lenten Kochkunst unseres Chef de Cuisine und sei-
nem Team verflihren! Guy Wallyns (Foto ganz rechts)
Kochphilosophie basiert auf qualitativ hochwertigen
und - wenn immer moglich - regionalen Produkten.
Seine Aussagen auf dem Teller sind klar, und jedes
Gericht, das seine Kiliche verlasst, ist gut gewdrzt
und authentisch prasentiert. Mit seinen klassischen,
aber zeitgemass umgesetzten Gerichten wird er Sie
immer wieder Uberraschen und begeistern!

Monat fiir Monat
Nach den zarten Frihlingsgerichten mit frisch
gestochenen Spargeln aus Bottmingen folgt zum

Sommeranfang eine Karte mit leichten, gesunden
und farbenfrohen Kompositionen. Und jeden Monat
haben wir fir unsere Gaste einen attraktiven Event
vorbereitet!

Mai
Sonntag, 14. Mai 2017

Zum Muttertag servieren wir ein kulinarisches
Feuerwerk in vier Gdngen, vom erfrischenden Ape-
ritif bis zum siissen Desserttraum.
Mittwoch, 24. Mai 2017

Einige Tage spater ist das Weingut Vallocaia aus
der Toscana bei uns zu Besuch. Es gibt eine typisch
italienische Tavolata mit Rudi Bindella.

Juni
Sonntag, 4. Juni 2017

Zusammen mit Laurent Perrier veranstalten wir
eine Soirée «Chandelles et Champagnen».
Freitag, 30. Juni 2017

Wir hoffen auf schdones Wetter, damit unser
«Songe d‘une nuit d'été» auf der Schlossterrasse
stattfinden kann. Christine Schmid begleitet den
Abend mit franzésischen Chansons.

17

NEWS

Juli
Donnerstag, 6. Juli 2017

In Zusammenarbeit mit Andy Zaugg starten
wir unsere «Soirées Grillades» mit einer «Argentina
Fusion».

August
Freitag, 11. August 2017
Marchesi Antinori zelebriert flr Sie ausgesuchte
Weine zusammen mit einem speziellen Mend.
Sonntag, 20. August 2017
Sonntags-Matinée mit dem Kammermusiken-
semble des Collegium Musicum Basel.
Sonntag, 27. August 2017
Soirée «Swing & Dine» mit His Master’s Choice.
Nostalgischer Jazz im Stil der 20er und 30er Jahre

September
Sonntag, 10. September 2017
Soirée mit dem Kammermusikensemble des
Collegium Musicum Basel.
Sonntag, 24. September 2017 «Rock the Castle»
Andy Zaugg und seine jungen wilden Spitzen-
koche von JRE werden Sie an diesem Abend Uberra-
schen.

SCHLOSS-SPECIAL «ROMEO & JULIETTE»

Zum Hochzeitstag, flir einen Heiratsantrag oder
einfach nur «zu zweit allein» geniessen Sie je
nach Verfligbarkeit ein unvergessliches Erlebnis
in einem privaten Raum: Soirée mit Champag-
ner-Apéro, 5-Gang Menu «Surprise», Weinbeglei-
tung, Mineral und Café sowie privater Butlerser-
vice! (Preis fir 2 Personen CHF 500.-).

LA CAVE DU CHATEAU - FROMAGES ET VINS

Der Kase- und Weinsommelier Armando Pipitone
schopft flir Sie aus seinem enormen Wissens-
schatz Uber die vielfaltigen Kombinationen zwi-
schen Kase und Wein.

An folgenden Donnerstagabenden ab 18:30 Uhr:
18. Mai; 22. Juni und 17. August 2017

Kosten pro Person CHF 105.- (der Anlass findet ab
6 gebuchten Teilnehmern statt).
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Restaurant
Schloss

Bottmingen

Heiraten ist Vertrauenssache

Das historische Weiherschloss Bottmingen ist
der perfekte Ort flir eine unvergessliche Hochzeits-
feier, sei es im kleineren oder grésseren Rahmen.
Wieviele glickliche Paare dies schon erlebt haben,
merken wir unter anderem an den zahlreichen Hoch-
zeitstagen, welche bei uns gefeiert werden. Fiir uns
ist es dabei immer eine besondere Freude zu horen,
wie unsere Gaste von ihrem personlichen Fest
damals erzdhlen, und zu sehen, wie sie dabei glan-
zende Augen bekommen.

lhr Anlass ist uns besonders wichtig! Wir wol-
len Thr in uns gesetztes Vertrauen mit personlichen
und professionellen Dienstleistungen wertschéatzen.
Deshalb nehmen wir uns Zeit, um mit einer perfek-
ten Planung lhre Vorstellungen, lhre Wiinsche, die
kulinarischen Vorlieben und Ihr Budget kennen zu
lernen und das Ganze schliesslich optimal zum bes-
ten Gelingen lhres Anlasses umzusetzen. Vereinba-
ren Sie mit uns einen personlichen Termin, damit
wir lhnen das Weiherschloss mit seinen vielfaltigen
Facetten und Moglichkeiten zeigen kénnen!

Gerne erstellen wir Ihnen eine personliche,
massgeschneiderte Offerte und vermitteln Ilhnen auf
Wunsch auch Kontakte zu Musikern, Artisten, Kut-
schenfahrten oder Limousinenservices.
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Restaurant Makaan
Hotel EDEN im Park****
Froneggweg 3

4310 Rheinfelden
+41(0)61 836 24 24
willkommen@hoteleden.ch
www.hoteleden.ch

Offnungszeiten

Restaurant

Taglich  07:30 - 23:00
Spa:

Mo - Fr  09:00 - 20:00
Sa 09:00 -17:00
So 11:00 - 18:00
Solebad

Mo-Fr & So 09:30 - 21:00
Sa 09:00 -18:30

Schenken Sie Entspan-
nung, Erholung und
Genuss. Alle Angebote
sind auch als Gutscheine
erhaltlich.

EDEN

EDEN - das Team

Leichte Gerichte in entspannter Atmosphére und ein erfahrenes Team,
das seinen Gasten den Aufenthalt so angenehm wie moglich macht.
Darin besteht das Erfolgsrezept des Rheinfelder Hotels EDEN im Park und

seiner gastronomischen Perle, dem Makaan.

Das Restaurant Makaan im Hotel EDEN bie-
tet auch im Sommer das ideale Ambiente flr den
kleinen Hunger, den leichten Lunch auf der Ter-
rasse oder das gediegene Abendessen im romanti-
schen Park. Die Kiichencrew verleiht jedem Gericht
den Geschmack des ganz Besonderen, inszeniert
gekonnt die Spezialitdten der Saison und veredelt
sie mit einem asiatischen Touch. Das Angebot wird
stetig erweitert und mit dem veganen Menl im a
la Carte-Angebot fiihlt das EDEN den Puls der Zeit,
werden doch vegetarische und vegane Alternativen
immer ofter gewlinscht.

Entspannen und Geniessen
EDEN und Makaan liegen mitten im Griinen und
sind trotzdem gut an den o6ffentlichen und privaten

Verkehr angebunden. Vom Stadtchen Rheinfelden
her sind sie innert weniger Schritte sogar zu Fuss
erreichbar. Die Kombination des Hotel- und Restau-
rantbetriebs mit dem Solebad und dem Achtsam-
keitsgarten samt Kneipp-Pfad hat immer noch den
Charme eines Geheimtipps und ist ideal fur alle, die
neue Energien tanken mochten.

Eine(r) fur alle ...

... alle fiir einen! Das ist das Motto der Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter. Nur als eingeschworenes
Team erreichen sie ihr Ziel, jedem Gast den Aufent-
halt so angenehm wie moglich zu gestalten. Und das
sind die Teamleader:
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Walburga Kunz, Hoteliére (7. v. r.)

ist stolze Gastgeberin im Hotel EDEN im Park
und fihrt ihr tolles Team mit grossem Engagement.
«Es ist ein Privileg, an einem so paradiesischen Ort
arbeiten zu dirfen», ist Frau Kunz Uberzeugt. «Es
macht Freude und bedeutet Lebensqualitat.»

Florian Woitaske, Kiichenchef (1. v. |.)

ist mit viel Leidenschaft und Herzblut dabei
und neuen Food-Trends gegeniber sehr offen. «Um
den stetig wachsenden Anspriichen meiner Géaste
gerecht zu werden, bilde ich mich laufend weiter»,
betont Florian. Seine Menligestaltung ist kreativ und
abwechslungsreich.

Tanja Spitz, Chef de Service (2. v. r.)

hat sich voll und ganz der Gastfreundschaft
verschrieben. Dank ihrer zuvorkommenden Art und
ihrer kompetenten Beratung flhlt sich jeder Gast
wohl. «Meine besondere Leidenschaft gilt dem
Wein», meint Tanja. «Testen Sie ihr Wissen und las-
sen Sie sich einen guten Tropfen zu lhrer Mahlzeit
empfehlen!»

Nathalie Bogli, Teamleiterin Spa (2. v. |.)

verwohnt jeden Gast individuell, ruhig und acht-
sam. «Ich lasse Sie fiir ein paar Momente bei ent-
spannenden Massagen oder wohltuenden Kosme-
tikbehandlungen den Alltag vergessen», verspricht
Nathalie.

Janine Widmann, Teamleiterin Hauswirtschaft (Mitte)
ist die gute Fee im Hintergrund und zustandig fir
Ihr Wohlgefiihl. Mit ihrem aufgestellten Team sorgt
sie flr Sauberkeit im Hotel und im Solebad & Spa.
«Meine Motivation besteht im Lob und der Dankbar-
keit, die wir flr unsere Arbeit ernten», sagt Janine.

|
VERANSTALTUNGEN IM EDEN

MAI - SEPTEMBER 2017
Donnerstag, 22. Juni 2017 und Donnerstag,
24. August 2017, 19:00 Uhr

Genuss-Reise

«Allerlei Krauter - Die Entdeckungsreise durch
den Achtsamkeitsgarten mit seinen Heil- und
Kichenkrautern», CHF 55.- pro Person.

Weitere Genuss-Reisen und Informationen zu
aktuellen Ausstellungen im Hotel finden Sie auf
der Webseite.
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Restaurant Lowenzorn
Gemsberg 2/4

4051 Basel

+41(0)61 261 4213
hallo@loewenzorn.ch
www.loewenzorn.ch

7 Rdume mit bis zu 400
Sitzplatzen.

Hofgarten mit 180
Platzen.

Offnungszeiten

Mo - Fr 11:30 - 14:00
18:00 - 23:00

Sa 11:30 - 24:00

So 10:00 - 22:00

LOWENZORN

SCHWEIZE GENIESSEN

Gastfreundschaft leben!
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Seit Mai 2016 ist Norbert Sieber Gastgeber im Restaurant Lowenzorn.
Im Vordergrund steht beim erfahrenen Gastronomen immer das Wohl
des Gastes. Das betont der Chef zum Auftakt der Sommersaison in einem

Offenen Brief an die treue «Zorn»-Klientel.

Liebe Freunde des Léwenzorn!

Die Fihrung dieses ehrwiirdigen und traditions-
reichen Hauses ist eine Aufgabe, welche ich gerne
Ubernommen habe. Vor allem anderen fiihle ich
mich in meinem Beruf der Gastfreundschaft ver-
pflichtet und das Wohl des Gastes steht bei mir stets
im Vordergrund. Das ist eine tagliche Herausforde-
rung, in der mich ein tolles Team grossartig unter-
stlitzt. Der Rickblick auf eine gelungene Fasnacht
2017 und zahlreiche Komplimente unserer Gaste
Uber die Qualitat beim Essen, dem Service und der
Organisation generell beweisen uns, dass wir auf
dem richtigen Weg sind. Diesem Anspruch wollen
mein Team und ich auch in Zukunft gerecht werden!

Der Tradition verpflichtet

Tradition verbindet. In diesem Sinne freuen wir
uns, Sie bei uns im historischen Léwenzorn verwoh-
nen zu dirfen, sei das im traditionellen Hause oder
in unserem idyllischen Hofgarten! Es ist immer was
los im «Zorn»! Stolze Zinfte, Fasnachtsgesellschaf-
ten, Studentenverbindungen, unzahlige Vereine und
viele Stammgaste flihlen sich bei uns wie zu Hause.
Sie alle tragen zur einmaligen Stimmung in unserem

urtypischen Basler Gasthaus bei. Und alle unsere
Gaste aus nah und fern geniessen diese besondere
Stimmung im historischen Ambiente. Als Gastgeber
freue ich mich von Herzen, Ihnen der Saison ent-
sprechend regionale Spezialitdten mit dazu passen-
den Weinen prasentieren zu dirfen und Sie immer
wieder mit spannenden Anldssen Uberraschen zu
koénnen!

Spargeln, Muttertag, Grill

Im Mai und Juni verwéhnen wir Sie mit Spargel-
spezialitdten und als Monatshit bereiten wir Ihnen
im Mai einen saftigen Kalbscarrébraten zu. A propos
Spargel: Am Samstag, 10. Juni 2017 kronen wir die
Spargelschél-Konigin respektive den -Konig! Auf den
Sieger wartet ein Spargelessen mit Apéro flir zehn
Personen. Am Muttertag, 14. Mai 2017 verwohnen wir
alle Mamis im Léwenzorn mit einem Spezialmeni am
Mittag. Ebenfalls laden wir alle Damen zu einem Glas
Prosecco ein. Fir die Kinder gibt es die Moglichkeit,
die Mama mit einem selbst dekorierten Dessert zu
Uberraschen. Und ab Ende Mai geniessen Sie dann
wieder unsere feinen Sommerspezialitdten in unse-
rem heimeligen Hofgarten.

VERANSTALTUNGEN IM LOWENZORN

MAI 2017

In den Monaten Mai und Juni verwohnt Sie das Klichenteam vom Lowenzorn
mit vielseitigen und lGberraschenden Spargelgerichten.

Monatshit: Kalbscarrébraten vom Kalb aus der Region mit 100% Jenzer-
Natura Qualitat, Rosmarinsauce, Buurefrites/Butternudeln und Saisongemtise

Sonntag, 14. Mai 2017: Muttertags-Special
Uberraschen Sie lhre Mutter mit einem Besuch bei uns am Gemsberg -
Gratis-Prosecco fir alle Mamis!

JUNI 2017

Monatshit: Mixed-Grill-Spiess vom Jenzer
Grillspiess mit hausgemachter Sauce, knusprigen Pommes frites und Gemd-
sebouquet

Samstag, 10. Juni 2017

Spargelschal-Wettbewerb ab 15:00 Uhr: Wer ist unser Spargelschal-Konig
oder unsere -Konigin? Auf den Sieger oder die Siegerin wartet ein Sparge-
lessen inkl. Apéro fiir 10 Personen.

Samstag, 17. Juni 2017
Zinftiges Konzert ab 15:00 Uhr

JULI 2017
Monatshit: Carpaccio-Variationen

Samstag, 8. Juli 2017 - Sommerplausch im Zorn - mit Musik und Tanz

Montag, 31. Juli 2017 - Armbrust-Schiessen - Schwiizer-Abend mit Musik

AUGUST 2017
Monatshit: Burger fiir Blirger

Dienstag, 1. August 2017 - Brunch ab 10:00 Uhr

Samstag, 26. August 2017 - Holzhackerfest - Schwiizerabend mit Musik

Gastgeber Norbert Sieber

Zusammen mit Visit Basel veranstalten wir tolle Stadt-
fihrungen mit anschliessendem Sonntagsbrunch.
Starten Sie informativ in den Sonntag und starken Sie
sich am reichhaltigen Buffet.

Diese spannenden Anlasse fur Sie, lhre Freunde und
Familie finden an folgenden Daten statt:

Sonntag, 21. Mai 2017, 10:30 Uhr mit Benoit Hilber
Sonntag, 11. Juni 2017, 10:30 Uhr mit Cornelia Schwald
Sonntag, 25. Juni 2017, 10:30 Uhr mit Nadja Lincke
Sonntag, 2. Juli 2017, 10:30 Uhr mit Benoit Hilber

Nattrlich kann man diese Fihrungen auch einzeln
buchen.

www.visitbasel.ch
info@visitbasel.ch
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Restaurant Bar
Ramazzotti

Hutgasse 6

4001 Basel

+41(0)61 262 20 30
hallo@ramazzotti-basel.ch
www.ramazzotti-basel.ch

Offnungszeiten
Mo - Fr 11:30 - 14:30

17:00 - 23:00
Sa 11:30 - 23:00
So 11:30 - 22:00

Unsere Spezialitat

sind traditionelle und
saisonale Pizzen aus
dem Steinofen sowie
italienische Fleisch- und
Fischgerichte. Bei uns
fuhlen Sie sich wohl:
Mitten in der Stadt in
gemitlicher Atmosphére
- wie in Bella Italia!

RAMAZZOTTI

Restaurant-Bar

Entspannung pur im Herz

der City

Eine Sonnenterrasse im Herzen der Basler Altstadt? Das Restaurant
Ramazzotti an der Hutgasse hat sie! Mitten im geschéftigen City-Betrieb
schafft sie eine Oase fiir Geniesser echter Basler Italianita.

Bald ist es wieder soweit. Die ersten Sonnen-
strahlen fallen bis in die engen Gassen der Grossbas-
ler Altstadt und es ist wieder Zeit, das Leben draus-
sen zu geniessen. Auf unserer idyllischen Terrasse im
Herzen der Stadt lockt die «dolce vita» unserer studli-
chen Nachbarn. Die Oleander zwischen den Tischen
machen die Atmosphéare in der Hutgasse idyllisch
und gemditlich; Sie fuhlen sich weit weg vom stressi-
gen Alltag. Darlber hinaus sorgen die ausladenden
Pflanzen fir die notige Privatsphare.

Glacés und Eisbecher

Sobald es wieder warmer wird, bieten wir neben
unseren regularen Desserts Erfrischungen aus unse-
rer Glacékarte an. Probieren Sie doch einmal unser
Sorbet Aperol Spritz, eine gelungene und erfri-
schende Abwechslung zum legendaren Kult-Apéro!
Oder wéahlen Sie zum krénenden Dessert einen fei-

nen Eisbecher, zum Beispiel den «ltalia» mit Pista-
che-, Vanille- und Erdbeerglacé mit frischen saiso-
nalen Frichten.

Spargeln und Pizzen

Der Anbruch einer neuen Saison ist im Restau-
rant Ramazzotti immer auch gleichbedeutend mit
der Auflage einer Karte mit saisonalen Gerichten.
Das heisst fliir den spaten Frihling und den frihen
Sommer: Es ist Spargelzeit! Sie kdnnen sich schon
jetzt auf schmackhafte Tagliatelle mit griinem und
weissem Spargel und Parmesan freuen. Neu fiihrt
unser Vorspeisensortiment einen erfrischenden
Spargelsalat mit Tomaten, Gurken, Mozzarella und
frischem Basilikum. Zudem erwarten sie auch neue
saisonal inspirierte Pizzen und weitere Gerichte.
Wetten, Sie werden begeistert sein?
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Wein und Ol

Auf unserer Weinkarte stehen seit jeher viele
erlesene Weine. Doch jeden Monat sucht der Chef
zuséatzlich einen ganz speziellen Tropfen fiur Sie aus,
den Sie nicht auf der Karte finden, sondern der fir
Sie auf dem Tisch prasentiert wird. Diese Weinemp-
fehlung koénnen Sie im Offenausschank oder als
Flasche bestellen, immer nach dem Motto «Es hett,
solang’s hett!». Ebenso speziell wie diese Weinemp-
fehlung ist unser selbst gemachtes Chili-Ol, welches
hervorragend zu unseren Pizza- und Pasta-Gerichten
passt und sich grosser Beliebtheit erfreut.

PIZZA PASS

Auch Uber Mittag, in lhrer Lunch-Pause,
heissen wir Sie herzlich willkommen. Unsere
Mittagsmeniis umfassen eine Tages-Vor-
speise, ein offenes Softgetrank oder ein Glas
Bier oder Wein; den Hauptgang wahlen sie aus
unserer reduzierten Auswahlkarte. Sie werden
in lhrer kurzen Pause nicht nur schnell und
freundlich bedient, sondern als regelmassige
Besucher auch noch belohnt: Jedes 13. Mit-
tags-Menl ist bei uns gratis, egal ob gross
oder klein, und es muss auch nicht nur Pizza
sein. Verlangen Sie einfach von unserem Ser-
vicepersonal den Pizza-Pass und nach jeden
Besuch einen Stempel. Gilt von Montag bis
Freitag fir unser Mittagsmenu.

SOMMERHIT IM RAMAZZOTTI

Das Ramazzotti-Team |ladt Sie zum Wein
ein. Bei einer Bestellung von 2 Vorspeisen und
2 Hauptgdngen offerieren wir eine Flasche
von unserem auserwdahlten Monatswein, nach
Wunsch weiss oder rot. Giiltig bis Ende August 2017
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QPchiitzen

Seminarhotel mit Kultur

Im Zeichen des Burgers
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Seit Ende letzten Jahres setzt David Heisch im Restaurant Schiitzen
in Rheinfelden neue Akzente. Der sympathische Franzose
arbeitet seit zehn Jahren in der Schweiz und bereichert nun auch

den Schiitzen mit seinem Kdnnen.

«lch will meine Géaste nicht nur mit dem
Geschmack, sondern auch mit Optik Uberzeugen.
Mit anderen Worten: Ich moéchte mit der Art der
Zubereitung Uberraschen. Dabei kommen lediglich
Produkte zum Einsatz, die die Gaste kennen», sagt
der 32jahrige «Schitzen»-Kichenchef.

Burger mit Fisch

Bestes Beispiel flr diese Philosophie ist der
neue Fisch-Waffel-Burger. Das Besondere an dieser
Fisch-Waffel-Komposition? Ausser dem betérenden
Geschmack und dem Anblick, der zum Hineinbeissen
animiert, ist er kinderleicht zuzubereiten. Alles was
Sie zum Nachkochen bendétigen, finden Sie im neben-
stehenden Rezept fiir 2 Personen. Dieser und weitere
Burger-Kreationen mit knuspriger Fries-Auswahl sind
jeden Samstagabend im Restaurant erhéltlich.

Kulinarik und Kultur

Ein Besuch im Schutzen lasst sich hervorragend
mit einem musikalischen Genuss verbinden. Das kul-
turelle Engagement ist ein wichtiger Bestandteil der
Schitzen-Unternehmenskultur. Ausdruck davon ist
unter anderem die enge Zusammenarbeit mit den
beiden regionalen Jazzclubs Q4 und Ja-ZZ sowie
dem David Regan Orchestra, welche regelmassige
Konzerte im Schiitzen-Kulturkeller organisieren. Des
Weiteren finden immer wieder neue Veranstaltungen
den Weg nach Rheinfelden (Kleintheater, Kunstaus-
stellungen oder Orchester der klassischen Musik).
Einblick in die aktuellen Veranstaltungen finden Sie
auf der Webseite www.hotelschuetzen.ch/kultur/
veranstaltungen.

VORANKUNDIGUNG «JAZZ IM GARTEN»

SONNTAG, 9. JULI 2017 - COTTON PICKERS

SONNTAG, 13. AUGUST 2017 - CASA LOMA JAZZBAND

Weitere Informationen finden Sie auf der Web-

site www.hotelschuetzen.ch/kultur.
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FACTS & FIGURES

NOOHN

Restaurant Lounge Bar
Henric Petri-Strasse 12
4051 Basel
+41(0)6128114 14
events@noohn.ch
www.noohn.ch
www.facebook.com/
NOOHN

Offnungszeiten

Restaurant/Garten/

Sushi Bar

Mo - Fr 11:30 - 14:00
18:00 - 22:00

Sa 18:00 - 22:00

Bar/Lounge

Mo - Do 11:30 - 14:30
16:30 - 24:00

Fr 11:30 - 14:30
16:30 - 02:00

Sa 16:00 - 02:00

Dachterrasse

Mo - Do 16:30 - 23:00

Fr 16:30 - 24:00

Sa 16:00 - 24:00

Sonn- und Feiertage
geschlossen. Fir Veran-
staltungen 6ffnen wir auf
Anfrage auch sonn- oder
feiertags.

Neues tiber Basels Dachern

Die Sommerzeit wird von den Gésten des NOOHN an der Henric
Petri-Strasse regelméssig sehnsiichtig erwartet. Dann
stiirmen sie wieder den lauschigen Restaurant-Garten und
geniessen den Blick von der Dachterrasse auf die Stadt.

Wetterfest

Ab Mai durfen sich unsere Gaste auf eine neu
gestaltete Dachterrasse freuen. Das neue Konzept
mit seinem Umbau 6ffnet weitere Dimensionen der
«NOOHN-Welt». Die Bar wurde in den lberdachten
Teil ausgebaut und bietet nun auch bei nassem Wet-
ter die Chance auf einen Drink im Trockenen Uber
den Dachern von Basel. Das offene Bar-Konzept |asst
es zu, dass der Gast sich sowohl innen wie aussen
aufhalten und in der warmen Jahreszeit auch bei
schlechterer Witterung den Blick tiber Basels Dacher
geniessen kann.

Exotisch

Lust auf etwas Neues und Ausgefallenes? Unsere
Dachterrassenbar lockt zukinftig mit einer Vielzahl
von neuen, speziellen Getranken und Cocktails aus
aller Welt. Das neue Konzept mochte ganz klare
Akzente in der Basler Bar-Szene setzen. Kiinftig wird
es noch mehr Raritdten und ausgefallene Getranke-
spezialitdten im Angebot haben, welche ganz spe-
ziell fir unsere Gaste ausgewahlt werden und teil-
weise nur in limitierter Auflage produziert wurden.
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Street Food

Mittlerweile kennt es wohl jeder: «Street Food».
Mobile Essstande, die in Grossstadten Uberall auf
der ganzen Welt Spezialitaten auf der Strasse frisch
zubereiten und verkaufen. Uber Holzkohle gegrillte
Yakitori-Spiesschen und andere Klassiker aus Sid-
ostasien werden nun auch auf der Dachterrasse des
NOOHN rustikal auf Holzklapptischen zum Verkauf
aufgebaut und im «Street Style» prasentiert. Kosten
Sie sich auf einer kulinarischen Weltreise rund um
den Globus und geniessen Sie dabei einen herrli-
chen Blick auf das Basler Panorama. Street Food
auf der Dachterrasse gibt es von Juli bis September
jeweils Donnerstag und Freitag ab 18:00 Uhr; bei
schlechtem Wetter verlegen wir die Food Street in
die Bar/Lounge.

VERANSTALTUNGEN IM NOOHN

STREET FOOD EVENT

Juli - September 2017, Donnerstag und Freitag
ab 18:00 Uhr auf der Dachterrasse; bei schlech-
tem Wetter in der Bar.

GRILL EVENTS
5. Juli 2017 BBQ Grill Event

16. August 2017  Royal Grill Event
30. August 2017  Surf & Turf




SERVICE

HIMMAPAN LODGE

DER MAGISCHE ORT DES GENUSSES

« Himmapan ist dort, wo Himmel
und Erde zusammenkommen, wo die
Wourzeln des Lebenshaumes spries-
sen und wo Tier und Mensch gemein-
sam an einem Tisch sitzen und mit
geschlossenen Augen Wunschgerichte
auf den Tisch gezaubert bekommen
und dinieren. »

Hatten Sie Lust fir einen Abend in die Ferne zu
verreisen und dies in ndchster Nahe? In der Him-
mapan Lodge ist es maglich.

Die nach asiatischem Vorbild konzipierte Him-
mapan Lodge thront direkt Gber dem See. Die
Giiste werden mit authentischen thailiindischen
Kostlichkeiten verwdhnt. Dazu geniessen sie den
fantastischen Ausblick auf den Elefantenpark, die
Kamelanlage sowie die umliegende Bergwelt der
Voralpen und den idyllischen Obersee. In der Him-

mapan Lodge und der Lounge Terrasse erwartet
die Gdste ein exklusives asiatisches Ambiente
mit von Claudia und Franco Knie sorgfiltig aus-
gewdhiten Dekorationselementen aus Thailand.
Die Himmapan Lodge mit ihrem Restaurantbiefet
auch den idealen Rahmen fiir exklusive Privatan-
ldsse oder gesellschaftliche Veranstaltungen von
his zu 400 Personen.

Besuchen Sie uns und erleben Sie die
Himmapan Lodge!

Himmapan Lodge | Oberseestrasse 42 | 8640 Rapperswil | Tel. +4155 220 67 50 | www.himmapan.ch | info@himmapan.ch

SERVICE



BOULEVARD

32

Schiff .

Hotel am Rhein

Frisch und knackig -
Friihling im Schiff

Das Hotel Schiff liegt direkt am Rhein und bietet seinen Gésten
ein breites und auf individuelle Wiinsche abgestimmtes Angebot.
Nah bei Basel und doch fern der Hektik ladt Heidy Freiermuth,
Gastgeberin des Schiff am Rhein, ihre Géste zu einem Besuch ein.

Haben Sie Lust auf ein ausgezeichnetes Fisch-
oder Fleischgericht bei fantastischem Blick auf den
majestatisch vorbeiziehenden Rhein? Mochten Sie
Ihre Lieben in gepflegter und gemitlicher Atmo-
sphére zum Feiern einladen? Suchen Sie ein kleines,
professionelles Seminarhotel fiir lhre Tagungen?
Oder wollen Sie sich ein schones Hotelzimmer an
bester Lage und zu fairen Konditionen génnen? Gast-
geberin Heidy Freiermuth erzahlt Ihnen, weshalb Sie
dafiir das Schiff wahlen sollten. Und weshalb sich ein
Besuch lohnt.

Was ist lhre Spezialitat?

Wir mochten unsere Gaste mit unserem Angebot
begeistern und Uberraschen. Unsere Fischkiiche ist
mit dem begehrten «Goldenen Fisch» ausgezeichnet
und hebt uns von anderen Lokalen ab. Dartiber hin-

aus bieten wir aber auch eine Vielzahl an schmack-
haften Fleischgerichten an.

Welches sind die Schiff-Klassiker?

Die am haufigsten bestellten Gerichte bei uns
sind Egli und Zander. Zu einem weiteren Klassiker
hat sich das Cordon bleu entwickelt. Die ungewohn-
lich gute Kasemischung aus Gruyére und Vacherin
macht den Unterschied. Immer ein Genuss sind auch
unser Chateaubriand sowie die Laberli mit Rosti.

Geht das Schiff neue Wege?

Unsere Erfahrung zeigt, dass wir mit unserem
Hotel- und Gastronomiekonzept auf dem richtigen
Weg sind. Personell freut es uns, dass wir im Schiff
neu ein Frauenteam in der Kiche haben. Der Beruf
des Kochs ist in vielen Kopfen nach wie vor manner-
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dominiert. Ich bin sicher, dass dieses Team weiterhin
gut harmoniert und die nétige Stabilitat beibehalt.

Was macht den Besuch im Schiff einzigartig?

Die wunderschoéne Lage direkt am Wasser zieht
die Gaste magisch an. Man fihlt sich zeitweise fast
wie auf einem echten Schiff. Zudem ist es am Rande
des Rheinfelder Stiddtchens sehr ruhig, was einen
Besuch auf der Sonnenterrasse doppelt erholsam
macht. Die persénliche Betreuung der langjahrigen
Mitarbeitenden und die gute Atmosphéare animieren
unsere Gaste wiederzukommen.

SEMINARE MIT WEITSICHT

Brauchen Sie einen Raum fiir eine kurze Sitzung
oder suchen Sie den besonderen Ort fir Ihren
mehrtagigen Anlass mit vielfaltigem Rahmen-
programm? Bei uns kommen Sie (vor)an. Gut
erreichbar in einer ruhigen Umgebung bietet das
Schiff helle, grosszligige Rdume und verwohnt
Sie mit einem vielseitigen kulinarischen Ange-
bot. Weitere Einblicke erhalten Sie auf unserer
Webseite www.hotelschiff.ch. Anfragen werden
gerne entgegen genommen:

T +41 (0)61 836 25 02, seminar@hotelschiff.ch




Precious
fine dining
water.

valser.ch
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Montags geoffnet - die
Oase im Gundeli

Ist es Ihnen auch schon passiert? Sie wollen sich
den Wochenstart mit einem guten Essen in einem Res-
taurant angenehmer gestalten - und stellen spatestens
vor dessen Eingang enttduscht fest: «kMontag geschlos-
sen». Das passiert Ihnen in der Wanderruh nicht. Die
Oase im Gundeli ist an sechs Tagen der Woche geoffnet
und macht nur am «Tag des Herrn» Pause.

Fir tout Gundeldingen ist also der Wander-
ruh-Garten an der Ecke Dornacher-/Jurastrasse auch
zu Wochenbeginn eine sichere Adresse. Und in den
Sommermonaten, wo Essen und Trinken auch in
unseren Breitengraden mit Vorliebe unter freiem
Himmel zelebriert wird, schafft der Quartiergarten
mit seinem alten Baumbestand und den dekorativen
Kibelpalmen die ideale Kulisse flirs Geniessen in
entspannter Atmosphare. Erst recht nach Einbruch
der Dunkelheit, wenn die Fackeln entziindet werden
und eine wunderbare Stimmung herbeizaubern.

Zu Beginn der warmen Jahreszeit bieten sich
natlrlich erst einmal Spargelgerichte an. In der
Wanderruh servieren wir die badischen, natir-
lich frisch gestochen, mit unserer hausgemachten
Sauce Hollandaise. Den ganzen Sommer hindurch
pragen aber auch die alten Klassiker unser Angebot,
etwa geschnetzelte Kalbsniere an unserer beriihm-
ten Sauce aus grobgekorntem Senf. Und, nicht zu
vergessen, unser Dauerbrenner und Geheimtipp,
das berihmt-«beriichtigte» Cordon bleu. Samtli-
che Speisen sind Ubrigens auch als kleine Portio-
nen erhéltlich. Und: Wir kochen glutenfrei und aus-
schliesslich mit Frischprodukten!

FACTS & FIGURES

Restaurant Wanderruh
Dornacherstrasse 151
4053 Basel

T +41 (0)61 361 08 88
info@wanderruh.ch
www.wanderruh.ch

Offnungszeiten
Mo - Fr  11:30 - 14:00

und 18:00 - 24:00
Sa 18:00 - 24:00
So geschlossen

Ferienkalender

25. - 28. Mai 2017

1. - 9. Juli 2017

29. Sept. - 15. Okt. 2017
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Zoe Scarlett und Tamara Wernli beim Lunch im Restaurant Noohn.

«Meine weiblichen Rundungen
missen gefﬁttert werden»

ZLoe Scarlett verfiihrt als Burlesque-Ténzerin seit vielen Jahren ein grosses
Publikum. Daneben organisiert sie auch Burlesque-Festivals und Work-
shops. Privat kocht und isst die Baslerin leidenschaftlich gerne, am liebsten
Frischprodukte. Wie sie sich fiir ihre Biihnenauftritte fit hélt und was

im Burlesque wichtiger ist als ein perfekter Korper, erzahlt sie im Interview.

Text: Tamara Wernli, Bilder: Kostas Maros

Als Burlesque-Tanzerin beherrschen Sie die Kunst
der Verfiihrung. Welche Elemente spielen dabei
die zentrale Rolle?

Ich lege grossen Wert auf Glamour und Eleganz,
meine Kostiime sind massgefertigt im Stil des alten
Hollywood. Requisiten wie mein XXL-Biihnenglas, in
welchem ich in einer Nummer tanze, wie auch Biih-
nenlicht, Choreographie und die passende Musik
sind wichtig, um das Publikum zu begeistern.

In lhrem Beruf prasentieren Sie auf kiinstlerische
Art lhren Korper. Sie sind ziemlich ausgestellt,
was lhre Figur betrifft. Achten Sie auf lhre Linie
oder essen Sie, was Sie wollen?

Ich fihle mich nicht mehr ausgestellt als eine
Fernsehmoderatorin oder Sangerin. Sobald man in
der Offentlichkeit steht, ist man irgendwie ausge-
stellt. Ich empfinde das nicht als negativ, es ist Teil
meines Berufes. Ich versuche mich einigermassen
gesund zu erndhren, was aber auf Tournee nicht
ganz einfach ist. Meine weiblichen Rundungen mus-
sen aber geflittert werden und ich geniesse Spa-
ghetti, Pizza und Burger. Meist wird mir nachgesagt,
dass ich Portionen wie ein Mann verschlinge.

Wieviel Sport treiben Sie?
Erwischt! Ich nehme mir regelméassig vor, etwas
zu tun, aber mein innerer Schweinehund findet
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oftmals eine Ausrede! Derzeit gehe ich einmal pro
Woche ins Yoga und trete zweimal pro Woche auf
meinem Stepper.

In einem Job, der sich liber Jugendlichkeit, Schon-
heit und die Kunst der Verfiihrung definiert, stésst
eine Burlesque-Tanzerin notgedrungen irgend-
wann an eine Altersgrenze. Haben Sie sich fiir lhre
Biihnenauftritte ein Alterslimit gesetzt?

Das ist eben nicht richtig! Im Burlesque zahlt
nicht die Schonheit oder der perfekte Kérper. Es geht
um das Zelebrieren der Weiblichkeit. Ob man Grosse
32 oder 46 tragt, spielt keine Rolle. Was zahlt, sind
Kreativitat, Musikarrangements, Uberraschungsmo-
mente, Humor, Ironie und Ausstrahlung. Ein Altersli-
mit habe ich mir daher keines gesetzt.

Zurick zur Kulinarik. Sie essen sehr gerne, kochen
Sie auch gut?

Ich esse sehr, sehr gerne und viel! Ich koche
ganz okay, meine Gaste haben noch nie gemeckert.
Aber es gibt bestimmt bessere Koéche als mich.
Meine Starke liegt eher in der Unterhaltung (lachelt).

Wie definieren Sie lhren Kochstil?

Frisch und knackig. Es gibt keine Fertigprodukte
bei mir zuhause, alles wird frisch zubereitet. Auch
Mikrowellen-Food und Ahnliches kommt bei mir
nicht auf den Tisch.

Was hat es bei lhnen immer im Kiihlschrank?
Chiefs Protein Drinks, Salat, GemUse und Unser Bier.

Auf was verzichten Sie bei lhrer Erndhrung?

Ich versuche, wenn moglich auf Palmél zu ver-
zichten. Leider ist es mittlerweile aber Gberall ver-
steckt integriert.

Haben Sie eine Sucht?
Ja! Kalte Caotina Schokolade, die trinke ich fast
jeden Morgen.

Sie sind auf einer einsamen Insel gestrandet. Wel-
ches Gericht wiirden Sie sich nach lhrer Rettung
als erstes wiinschen?

Cordon bleu mit Gemuse und hausgemachten
Spatzle.

Lasst lhre Zeit das Kochen zuhause zu oder essen
Sie haufig auswarts?

Ja, dafir nehme ich mir die Zeit. Wenn ich
zuhause bin, koche ich taglich. Oftmals koche ich
Gerichte vor. Zwischendurch geniesse ich aber auch
Restaurant-Besuche.

Welche drei Punkte sind lhnen im Restaurant am
wichtigsten?

Styling und Aufmachung. Grosse Portionen.
Hausmannskost (schmunzelt).

Was mogen Sie als Gast liberhaupt nicht?

Unfreundliche, zickige oder unaufmerksame
Bedienung. Ich habe friiher selbst meinen Lehrlings-
lohn als Serviceangestellte in einem hochwertigen
Lokal aufgebessert, daher kenne ich den Job samt
seinen Vor- und Nachteilen. Im Restaurant gilt nun
mal: Der Gast ist Konig!

Welche Projekte stehen dieses Jahr auf lhrem Pro-
gramm?

Am 20. Mai findet im SUD Basel der Burlesque
Bash statt. Eine wunderbare Veranstaltung im Stil
der 30er- bis 40er-Jahre mit Show, Cigar Lounge und
Casino-Tischen. Im September organisiere ich das 1.
Schweizer Burlesque Festival im Habse Theater. Auf
diese Anlasse freue ich mich riesig.

www.burlesquebash.ch
www.swissburlesquefestival.ch




ARGENTINA FUSION 2017

Kulinarik und Kultur

Olten | 22. bis 24. Juni 2017
Basel | 6. Juli 2017

Solothurn | 6. bis 17. September 2017

Gastgeber

* RESTAURANT Q’tgj SALZ
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Sushi direkt vom
Noohn-Sushi-Meister.

Immer frisch und von Hand gemacht.

17.90

Yasugo

2 California

1 Lachs Nigiri

1 Crevetten Nigiri

2 Lachs Maki

2 Gurken Maki

1 Spicy Tuna Uramaki
hergestellt in der Schweiz
2509

11.90

Lunch Box

2 Lachs Nigiri

3 California Rolls
hergestellt in der'Schweiz

f‘@

Sushi Reis

Sandwich

mit Thonmousse

und Nori

hergestellt in der Schweiz
1509

15.90

Nagano

2 California Rolls

2 Thonmousse

2 Rauchlachs

2 Vegi Uramaki
hergestellt in der Schweiz
280g

17.90

Nigiri Box:

2 Lachs Nigiri

2 Tuna Nigiri

1 Crevetten Nigiri
hergestellt in der Schweiz
2309

Noohn-Sushi gibt es in folgenden Migros Supermarkten:
Migros MParc Dreispitz, Migros Drachen-Center,

Migros Schutzematt, Migros Claramarkt, Migros Méartplatz,
Migros Juniors Market und Migros Oberwil.

MIGROS

Ein M frischer.
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Kloster Dornach
Amthausstrasse 7

4143 Dornach

+41(0)61 70112 72
info@klosterdornach.ch
www.klosterdornach.ch

Offnungszeiten
Sommerrestaurant
Wenn es die Witterung
erlaubt jeweils

Do-Fr 17:00 - 22:30
Sa-So 11:00 - 22:30

o O
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Sommer im Klostergarten

a1

Die Bausanierungen im Kloster Dornach sind im vollen Gange. Im September 2017
wird die Klosteranlage nach einer Teilrenovation wieder erdffnet. Wahrend der
Sommermonate lddt das Restaurant im grossen Klostergarten zu gemiitlichen

Stunden ein.

Mit dem Start der Bauarbeiten im Januar hat
fir die Verantwortlichen im UGber 300 Jahre alten
Kapuzinerkloster Dornach eine spannende Zeit
begonnen. Mit einem grossen Loch sind anfangs
Jahr die Sanierungsarbeiten bei der ehemaligen
Eingangstire in Angriff genommen worden. Bereits
heute erkennt der regelmassige Klosterbesucher die
Veranderungen; gespannt erwarten wir die weiteren
Bauschritte. Nicht nur Auffrischungen und Sanierun-
gen werden getatigt: Im alten Gewolbekeller und in
der ehemaligen Bibliothek entstehen attraktive Ver-
anstaltungsraume. Uber alle Stockwerke wird ein
Personenlift eingebaut. Im Herbst freuen wir uns, Sie
dann wieder in den renovierten geschichtstrachti-
gen Raumlichkeiten zu begrissen.

Auch wir vom Gastro-Team im Kloster brennen
darauf, Sie mit einfachen und doch kreativen Gerich-
ten und frischen Ideen zu Uberraschen und zu ver-
wohnen. Mit dem Ausbau der Klosterrdumlichkeiten
bietet das Kloster neben dem Restaurant kinftig
eine noch breitere Auswahl an Bankettmaoglichkeiten
fir kleinere oder grossere Gesellschaften im priva-
ten oder geschéaftlichen Rahmen an. Veranstaltun-
gen im historischen Ambiente werden in Zukunft in
besonders schoner Erinnerung bleiben.

Bis es soweit ist und wir Sie wieder im Kloster
Dornach begrissen dirfen, bleiben die Klosterti-
ren nicht ganz geschlossen. Am 9. Juni eroffnet das
Sommerrestaurant im wunderbaren Garten. Wé&h-
rend im Innern des Klosters die Bauarbeiten im Gang
sind, heizen wir draussen jeweils von Donnerstag
bis Sonntag den Grill ein. Das Kloster-Team serviert
Ihnen einfache Sommergerichte mit allem, was die
Saison an Frischem zu bieten hat sowie hausge-
machte Desserts aus der Klosterkliche. Verweilen Sie
einen Moment im Schatten der gelben Sonnensegel
an diesem ganz besonders ruhigen Ort und tanken
Sie neue Energie!
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—Tavolata mit —

Rudi Bindella

Tavolata, die unkomplizierte Art zusammen
zu speisen und zu feiern: Man sitzt an langen Tisch,
schdpft sich selbst von den aufgetragenen
Gerichten und nimmt sich Zeit.

Geniessen Sie mit Gastro-Unternehmer
Rudi Bindella ein 4-Gang-Men(. Dazu gibts die
passenden Weine von seinem eigenen Toskana-
Weingut «Tenuta Vallocaia».

Mittwoch, 24. Mai 2017, 18.30 Uhr
Schloss Bottmingen

Preis pro Person CHF 145.-
inkl. Menl, Weine & Mineral

Reservation direkt via Schloss Bottmingen
T +41614211515 weiherschloss.ch

L il

la vita ¢ bella
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Erleben Sie die Geschichte auf youtube.com/SanPellegrinoTV
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PFLEGEN SIE DIE KUNST
des GENTESSENS.

Vorireude auf Neues!

«Wir bleiben!» - das ist unser Motto flr diesen
Sommer. Ein Lied auf den Lippen, die Hemdsarmel
hochgekrempelt, freuen wir uns auf die Outdoor-Sai-
son mitten in der «citta di Basilea». Dass diese mit
einer Prise Baustellenambiente noch ein kleines biss-
chen italienischer anmutet, kennen wir ja bereits und
sind gespannt auf die taglichen neuen Uberraschun-
gen, welche eine solche stadtebauliche Entwicklung
mit sich bringt.

In der Osteria Acqua als Inbegriff urbaner Erleb-
nisgastronomie geniesst der Gast feine Antipasti,
Primi, Secondi und Dolci. Ob zum unkomplizier-
ten Lunch, zum Apéro an der langgezogenen Bar,
zum Geniessen exquisiter Cocktails in der schénen
Lounge oder zum stilvollen Dinner in der Osteria und
auf der Terrazza rund um den schénen alten Oliven-
baum - im Acqua fihlt sich jeder und jede wie in Ita-
lien. Und vergisst fir einen Moment das stadtische
und hektische Treiben ringsherum.

Auch in Zukunft wird sich die Osteria Acqua dem
Ruf ihres namensgebenden Elements anpassen.
Wendig und lebendig entwickelt sie sich weiter, geht
auf die neue Stadtentwicklung genau gleich ein wie
auf Gastewlinsche und bezaubert weiter mit ihrem
speziellen Charme. Besuchen auch Sie uns im Basler
«Nachtigallewaldeli» und gehen Sie auf eine Wunder
wirkende Reise nach ltalien - fir Gaumen, Herz und
Seele. «Acqua - il appetito € per lo stomaco quello
che I'amore & per il cuore!»

osteria lounge bar caffe

ACQUA

Acqua - Osteria,
Lounge, Bar, Caffe
Binningerstrasse 14
4051 Basel

+41 61564 66 66
info@acquabasilea.ch
www.acquabasilea.ch

Offnungszeiten

Di - Fr 12:00 -14:00
ab 17:00*

Sa ab 17:00*

So/Mo Ruhetag

*Abendservice Osteria

jeweils ab 19:00

Anreise mit OV

Tram Nr. 10 und 17,
Haltestelle Zoo

Mit dem Auto
Parkplatz Zoo, Parkhaus
Elisabethen, Parkhaus
Steinen




RESTAURANT R90
Uferstrasse 90
4057 Basel

+41 (0)61 638 44 30
info@r90.ch
www.r90.ch

Offnungszeiten

Mo - Fr 07:30 -15:00
Sa/So geschlossen.
ov

8er Tram oder 36er Bus

Haltestelle Kleinhtiningen

Auto
A2 Richtung Karlsruhe,

Ausfahrt Basel-Nord/Klein-

hiningen/Weil am Rhein,
Ampel Richtung Klein-
hiningen/Dreilandereck,
entlang Hochbergstrasse
an BaZ vorbei, 1km gera-
deaus liber Kreuzung und
Uber Kreisel, Bahngeleise
Uberqueren, dann links
Uber die Bricke.

Unser Restaurant kann in
verschiedensten Variati-
onen ausserhalb unserer

regularen Offnungszeiten

genutzt werden (z.B. als Ta-
gungsraum, fr Prasentati-

onen oder lhre Feier)
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Kunst und Kultur im Hafen

Das R90 am Ende der neuen Trendmeile im Kleinhiininger Rheinhafen ist
mehr als einfach ein Restaurant. Das grossziigige und vielseitige Angebot
des R90 hélt vom leckeren Friihstiick bis zum abendlichen Grossevent eine

reichhaltige Angebot- Palette bereit.

Natrlich ist das R90 am Rhein in erster Linie ein
Gastronomiebetrieb. Nicht nur die Mitarbeiter im
Blirogebadude Uferstrasse 90 schatzen die Moglich-
keit, sozusagen im eigenen Haus ihre Kaffeepause
zu machen, einen leichten Mittagslunch zu genies-
sen und zur blauen Stunde den Apéro mit Blick auf
den gemachlich dahinziehenden Strom zu nehmen.
Auch das Personal der vielen im unteren Kleinba-
sel und in Kleinhliningen angesiedelten Unterneh-
men ist gern und oft zu Gast in der anregenden
Atmosphaére der neu belebten Trendmeile zwischen
Dreirosenbriicke und Wiesemiindung - vor allem in
der warmen Jahreszeit.

Bildung mit Weitblick

Doch das R9O ist mehr. Als Konferenzplattform
bietet das grosszligige Lokal viele individuelle M6g-
lichkeiten flr innovative Anlasse im Dreilandereck.
Die Infrastruktur mit einem hellen und grosszligigen
Konferenzraum mit Blick auf den Rhein ist der ideale
Arbeitsort flr bis zu 70 Personen und inspiriertes,
konzentriertes Arbeiten. Die technische Ausristung
steht kostenlos zur Verfligung; die Buchung mittels
Tages- oder Halbtagespauschale schafft die ideale
Atmosphare flir entspanntes Networking. Zudem
steht eine 800m? grosse Eventhalle fir jede Art Ver-
anstaltungen zur Verfigung. Sitzplatze stehen fir
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bis zu 300 Personen zur Verfligung, Apéro-Stehbuf-
fets konnen fur bis zu 500 Teilnehmerinnen und Teil-
nehmer ausgerichtet werden.

Kunst und Kultur

Ein Besuch im R90 lohnt sich aber auch wegen
der verschiedenen und oft wechselnden Kunst-Aus-
stellungen und kulturellen Veranstaltungen in den
grossziigigen Raumen. In diesem Sommer gibt unter
anderem am 22. Juni die ehemalige Schweizer Euro-
vision Song Contest-Finalistin Anna Rossinelli mit
ihrer Band ein Konzert und auch die Biker Days Basel
kommen vom 14. - 16. Juli zurlick an die Uferstrasse.

Anlasse nach lhrem Geschmack

Apéros am Rheinufer, Geburtstage im Restaurant
oder Veranstaltungen in der Eventhalle mit Galerie:
Im R9O ist (fast) alles moglich. Unser Team unter-
stlitzt und beréat Sie gerne bei der organisatorischen
und kulinarischen Planung sowie bei der Gestaltung
des Unterhaltungsprogramms l|hres Anlasses. Wir
freuen uns auf Ihre Anfrage.

& Kiwanis BeneKIDSkonzert

gegen Kinderarmut in der Region

Einlass 18.00 Uhr, Konzertbeginn 20.00 Uhr

: ! : ! Tickets CHF 85.- (inkl. Verpflegung und Apérogetrank)

Juni 17 Tickets unter: www.benekidskonzert.ch oder
unl im Restaurant R90, Uferstrasse 90, Basel (8.00 - 15.00 Uhr)




Merian Garten

Vorder Briiglingen 5
4052 Basel
info@meriangaerten.ch
www.meriangaerten.ch
Tel. +41 (0)61 319 97 80

Taglich von 08:00 Uhr
bis Sonnenuntergang

Eintritt frei.

Villa Merian

Unter Bruglingen 1
4052 Basel
info@villa-merian.ch
www.villa-merian.ch
Tel. +41 (0)61 311 24 54

Taglich von 09:00 Uhr
bis Sonnenuntergang
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Einzigartiges Sommerparadies

In der warmen Jahreszeit zeigen sich die Merian Gérten in ihrer ganzen
Schonheit. Sie sind der perfekte Ort, um sich zu entspannen und dem
Stadtlarm fiir einige erholsame Momente zu entfliehen. Kostenlose
Rundgénge (jeden Sonntag), Konzerte und viele weitere Veranstaltungen

ergénzen das Gartenerlebnis.

Die Villa Merian

Im Herzen des historischen Englischen Gartens
liegt die Villa Merian. Sie zeichnet sich nicht nur
durch ihre zauberhaft schone Lage mit der gross-
zligigen Sonnenterrasse aus, sondern auch durch
eine vielfaltige Speisekarte mit zahlreichen Lecke-
reien aus der Region. Daflir verarbeiten wir Obst
und Gemise aus den eigenen Garten, welches
erntefrisch, sonnengereift und in hervorragender
Bio-Qualitat den Weg auf Ihren Teller findet.

Veranstaltungen

In den Sommermonaten bietet die Villa Merian
verschiedene Veranstaltungen und zu Festtagen ganz
besondere kulinarische Highlights an. Auch Privat-
anldsse wie Hochzeiten, Firmenfeiern, Jubilden oder
Geburtstage lassen sich hier in exklusivem Rahmen
feiern. In den Gaérten finden ausserdem spannende
Fiihrungen statt; Konzerte auf dem historischen Hof-
platz Vorder Brliglingen verwdéhnen die Sinne und fir
Schulklassen gibt es erlebnisreiche Kurse.
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Dauerangebote

(jeweils am 1. Sonntag im
Monat, ab 10:00 Uhr)

(April bis September)
Wir flllen Ihnen liebevoll einen feinen Picknick-
korb und Sie suchen sich den schonsten Platz
in unserem Garten aus. Sie wahlen zwischen
«Christoph & Margaretha» (Romantisch flr zwei)
oder «Gartnermeister Zipfel» (Familienausflug zu
viert).

(jeweils montags, 14:00 - 17:00 Uhr;
ausser Feiertagen sowie Juli/August)

(15.5./19. 6./4. 9./18. 9. 2017)
Mit Bridge Tee (erste Tasse gratis), Cucumber
Sandwiches und Shortbread.

(8.5./22. 5./12. 6./26. 6./11. 9./25. 9. 2017)
Bei einem «Jasskaffi» und anderen Leckereien
einen Jass klopfen.

Spezialmenus an Fest- und Feiertagen

. (Sonntag, 14. Mai 2017 ab
10:00 Uhr)

. (Donnerstag, 25. Mai 2017ab 11:30 Uhr)
mit einem delikaten Fischschmaus

. (Sonntag/Montag, 4./5. 2017 Juni ab
11.30 Uhr)

Jetzt sind die Garten am schonsten! Geniessen
Sie nach einem Spaziergang die Ruhe und das
schone Ambiente der Villa Merian bei einem
sommerlichen 4-Gang Men.

. (Samstag, 3. Juni und Freitag, 8.
September 2017 ab 17:00 Uhr)
Feine Grillspezialitaten und erlesene italienische
Weine, dazu spielt die Band «Little Chevy» mit
Swing, Charme & Petticoat. Mit Begriissungsge-
trank und Buffet a discrétion.

. (Dienstag, 1. August
2017 ab 17:00 Uhr)
Bei uns trifft man sich am grossen Tisch zum
Grillplausch a discrétion. Der Gastgeber setzt
sich dazu, der Koch verrat ein paar Tipps und
edle Tropfen aus bekannten Weinregionen run-
den den Abend stilvoll ab.

Lust auf mehr? Fihrungen, Konzerte und weitere
Angebote der Merian Garten finden Sie online unter
www.meriangaerten.ch.
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«()4»: Weltklasse-Jazz im
Schiitzen-Keller

Es begann am 23. Juni 1985 mit einer Jazz-Ma-
tinée im Rheinfelder Hotel Schiitzen. Aus der Ver-
anstaltung eines «Jazzclub Rheinfelden» entstand
1987 der Jazzclub Q4, dessen regelmassige Konzerte
seit nunmehr UGber 30 Jahren ein grosses Publikum
begeistern. Ein Gesprach mit der derzeitigen Prasi-
dentin Colette Miller.

Welche Art von Jazz wird in lhrem Club gespielt?

Der Schwerpunkt liegt auf dem Modern Jazz, von
Bebop und Hardbop bis hin zu Funk und Latin Jazz.
Daflir engagieren wir nahezu ausnahmslos hochka-
ratige Weltstars, meistens aus den USA, die man in
der Region nur selten sehen und héren kann.

Weshalb kommen Jazz-Fans zu den Q4-Konzerten?

Wegen der grossen Namen der engagierten
Musiker, aber auch dank konsequentem Marketing
auf unserer Website www.jazzclubg4.ch, Werbung
in gedruckten Medien und Jazz-Magazinen oder im
Konzertkalender von Radio Swiss Jazz. Damit ist es
uns gelungen, unseren Bekanntheitsgrad wesent-
lich zu steigern. Mittlerweile ist «Q4» auch Musikern
der New Yorker Szene ein Begriff.

Welchen Anteil hat das Konzertlokal am Erfolg?
Der Kulturkeller des Hotel Schiitzen mit seinen
100 Platzen verfligt nicht nur Uber eine hervorra-
gende Akustik, man sitzt auch direkt am Bihnen-
rand und hat fast Kérperkontakt mit den Musikern.
Vor und nach dem Konzert sowie wahrend der Pause

kann man sich mit den Kinstlern unterhalten. Das
macht die legendare, intime Q4-Atmosphére aus,
die ihresgleichen sucht.

Welches sind lhre Ziele fiir die Zukunft des Clubs?
Wir wollen unser gut funktionierendes Konzept
weiter verfolgen.

1
NACHSTE KONZERTE

Im Jazzclub Q4 Rheinfelden finden pro Jahr elf
Konzerte mit bekannten Kiinstlern statt. In den
kommenden Monaten stehen unter anderem fol-
gende Highlights auf dem Kalender:

23. Mai 2017, 20:15 Uhr

BLACK ART JAZZ Collective

Ein All-Star-Ensemble junger afroamerikanischer
Musiker feiert Schwarze Kultur durch Musik.

8. November 2017, 20:15 Uhr

Avishai Cohen Quartet

«Arguably the most exciting Israeli jazz musician
in the world» (The Chicago Reader)

Weitere Informationen auf www.jazzclubg4.ch.

Jazzclub Q4

Hotel Schitzen,
Kulturkeller
Bahnhofstrasse 19
4310 Rheinfelden
Tel. 061 836 25 25
info@jazzclubg4.ch
www. jazzclubg4.ch




Frittierol mit Magnesiumsalz regenerieren

verbessert und sichert die Qualitat
reduziert Kosten um 50%
neutralisiert Frittiergerliche
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Solfina AG | 9470 Buchs | www.solfina.ch
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Geheim@ipp

Collegium Musicum Basel

Sie kennen das: Wenn Sie in einer fremden
Stadt oder auch in Basel nach einem guten Restau-
rant Ausschau halten, dann suchen Sie gerne nach
einem «Geheimtipp». Sie sind rar, die kleinen, aber
feinen Lokale, in denen man sehr gut isst, die aber
noch nicht von Touristen (iberrannt werden. Ahnlich
ist es in der Musik bei den Orchestern: Da gibt es das
bekannte Sinfonieorchester Basel, das Basler Kam-
merorchester oder die Sinfonietta. Aber dann ist da
eben noch der Geheimtipp: das Collegium Musicum
Basel!

Das andere Basler Sinfonieorchester

Das Collegium Musicum Basel (oder kurz CMB)
ist Basels &ltestes freies (d.h. nicht subventionier-
tes) Berufsorchester. Es ist 1951 aus dem damaligen
Basler Theaterorchester hervorgegangen, feiert also
dieses Jahr seinen 66. Geburtstag, an dem, wie wir
ja von Udo Jirgens wissen, das Leben erst richtig
anfangt. Das CMB ist denn auch sehr aktiv: Als Sin-
fonieorchester mit rund 60 Berufsmusikerinnen und
-musikern bietet es seinem Publikum pro Saison
sechs Abonnementskonzerte und jeweils ein Extra-
konzert wie auch Kinder- und Jugendkonzerte an.

Schwerpunkt des Musikprogramms ist die Pflege der
Klassik und Romantik. Chefdirigent Kevin Griffiths
legt aber Wert darauf, regelmassig auch zeitgendssi-
sche Werke, vor allem von Schweizer Komponisten,
aufzufihren.

Tafelmusik vom Feinsten

Weil das Stadtcasino derzeit umgebaut wird,
sind die Konzerte des Collegium Musicum Basel im
Musicaltheater Basel zu horen. Daneben sucht das
Orchester aber immer Moglichkeiten, in grosseren
oder kleineren Formationen auch ausserhalb des
Konzertsaals aufzutreten. So wird das CMB diesen
Sommer flr Sie im Weiherschloss Bottmingen zu
einer Matinée oder einer Soirée aufspielen. Genies-
sen Sie |hr Gourmet-Menu und lassen Sie sich dabei
von klassischer Musik verzaubern! Detaillierte Anga-
ben zu diesen Anlassen finden Sie auf Seite 17 die-
ses «Fine To Dine». Unabhangig davon empfangt Sie
das Collegium Musicum Basel gerne auch im Musical
Theater zu seinem 6. Abonnementskonzert vom 16.
Juni 2017!

VERANSTALTUNGEN

16. Juni 2017, 19:30 Uhr
6. Abonnementskonzert
«Himmlisches Leben»

Robin Johannsen, Sopran
Kevin Griffiths, Dirigent

Richard Wagner, Sieg-
fried Idyll; W.A. Mozart,
Arien aus «Figaros
Hochzeit»:

Gustav Mahler, Sinfonie
Nr. 4 G-Dur

FACTS & FIGURES

Collegium Musicum Basel
Postfach 2025

4001 Basel

+41(0)61261 08 44

mail@
collegiummusicumbasel.ch
collegiummusicumbasel.ch
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Restaurant Zum
Gifthuttli
Schneidergasse 11
4051 Basel

+41 (0)61 26116 56
hallo@gifthuettli.ch
www.gifthuettli.ch

Offnungszeiten
Wir sind taglich fir Sie da.

Bierstube im
Erdgeschoss
10:30 - 23:00

Weinstube im 1. Stock
11:30 - 14:00
18:00 - 23:00

«Tout Bale» schatzt
unsere Hausspezialitat,
das Cordon bleu. Bei
uns geniessen Sie die
besten in der ganzen
Stadt - ein Highlight fir
Gourmets!

Begeben Sie sich

auf eine kulinarische
Weltreise im Herzen der
wunderschonen Basler
Altstadt und lassen Sie
sich von uns verwohnen!

Zum Gifthiittli
Bier- & Weinstube

Willkommen im Basler
Sommerparadies

Sobald der erste Sonnenstrahl iiber den Spalenberg schweift, 6ffnet
das Traditionsrestaurant Gifthiittli wieder seine gemiitliche Sommerterrasse.
Aber auch in der warmen Jahreszeit und auf dem Boulevard spielt die

Hausspezialitiat Cordon bleu eine Hauptrolle.

Im Sommer wird die blaue Stunde auf den
Boulevard verlegt. Zur Apérozeit verwohnt Sie das
Gifthattli-Team natlrlich mit den beliebten Dauer-
brennern Hugo und Aperol Spritz. Neu haben wir
aber auch einen verflhrerisch-prickelnden Haus-
Drink namens Gift-Spritz auf der Karte: Ein Hauch
von Kiwi und der zarte Duft von Minze und Zitrone
im prickelnden Prosecco. Und unbedingt probieren
sollten Sie auch den hausgemachten Gifthittli-Eis-
tee aus erfrischenden Krautern, fruchtigen Beeren
und reifen Orangen!

Grill-Spezialitaten vom Feinsten

Naturlich verwohnen wir Sie auch diesen Som-
mer mit erlesenen Grill-Spezialitdten. Open Air auf
dem Boulevard Schneidergasse laden wir in der war-
men Jahreszeit zu kulinarischen Hohenfligen vom

Feinsten. Wir ergdnzen unsere reguldre Speisekarte
mit diversen Sommergerichten und einer raffinier-
ten Auswahl von Grill-Spezialitdten mit Fleisch, Fisch
und Gefllgelgerichten direkt vom Rost. Auch unsere
Ganzjahres-Hausspezialitdit Cordon bleu wird um
sommerliche Varianten erweitert.

Cordon bleu in allen Varianten

Denn jeden Monat kreieren wir eine besondere
Cordon bleu-Uberraschung fiir Sie. Im Sommer zum
Beispiel mit einer Fullung aus Nenzlinger Kirschen.
Im Herbst mit erlesenen Pilzen oder einem Mantel
aus Hirschfleisch. Es gibt ein vegetarisches Cor-
don bleu auf Auberginen-Basis, gefiillt mit Ricotta,
getrockneten Tomaten und Rucola. Eines mit Fisch
und eines mit Poulet. Und natirlich dirfen in der
heutigen Zeit auch laktose- und glutenfreie Vari-
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anten der Gifthittli-Spezialitdt nicht fehlen. Dafir
verarbeiten wir das Fleisch frisch von der Metzgerei
Jenzer aus Arlesheim sowie marktfrische Zutaten zu
einem kulinarischen Spitzenprodukt.

Mit Liebe zum Detail

Im Restaurant Gifthittli setzen wir auf Qualitat.
Die charmanten Mitarbeitenden im Service verfligen
Uber ein fundiertes Fachwissen und bieten einen
herzlichen und gepflegten Service. Unser kreatives
Kichenteam legt grossen Wert auf die frische Zube-
reitung sdmtlicher Gerichte aus exzellenten Grund-
produkten und bereitet jeden Teller mit Liebe und
Sorgfalt zu. Und auch die guten Tropfen von unserer
Weinkarte werden mit Leidenschaft und Fachwissen
kredenzt. Und das Wichtigste: Wir begegnen unse-
ren Gasten stets mit viel Freundlichkeit und Auf-
merksamkeit. Denn lhre Zufriedenheit ist uns das
Wichtigste!

VERANSTALTUNGEN IM GIFTHOTTLI

JUNI 2017
- Bier-Terrassenzeit - Gifthittli Sommerspecials
- Leichte und kreative Sommergerichte

JULI 2017
- «Basler Gift» direkt vom Gifthattli-Grill
- Basler Cordon bleu Double

AUGUST 2017
- 1. August-Feier
- Kénigs-Cordon bleu Double «Schwinger Art»

SEPTEMBER 2017
- Wildgerichte und Pilzspezialitaten
- Hirsch-Cordon bleu

OKTOBER 2017
- Herbscht Wyyraabe-Fescht
- Oktober-Haxenabend
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Feldschl6sschen
Restaurant
Feldschldésschenstr. 32
4310 Rheinfelden

+41 (0)61 833 99 99
info@feldschloesschen-
restaurant.ch
www.feldschloesschen-
restaurant.ch

Offnungszeiten

Mo - Fr 10:00 - 23:00
Sa 09:30 - 23:00
So 10:30 - 22:00

Unsere Spezialitat ist die
Kombination aus Braukd-
che und Zapfkultur.
Kommen Sie zu uns, weil
wir weit mehr bieten als
«Stange» und Schnitzel.

Die Harmonie von Bier

und Fleisch

Neue Biere, leckere Fleischspezialitdten und das beliebte Grillieren
am Freitagabend - das und noch viel mehr verspricht
die Sommersaison 2017 im Feldschlosschen Restaurant.

Gutes, schmackhaftes Fleisch wird bei uns im
Feldschlosschen seit jeher gross geschrieben, passt
es doch am besten zu unserem reichhaltigen Bier-
sortiment.

Grand Cru vom Fleisch

Seit Anfang dieses Jahres bieten wir daher hoch-
wertige Produkte des Swiss Gourmet Grand Cru
Labels in unserem Restaurant an. Nur ausgewahlte
Stlicke von Schweizer Tieren werden hierfir verwen-
det. Nachdem das Fleisch am Knochen abgehangen
hat, wird es Uber einen Zeitraum von 3 - 8 Wochen
in spezieller Atmosphéare auf Fichtenholz eingela-
gert. Nebst dem vélligen Verzicht auf kiinstliche
Beimpfung verliert das Fleisch durch die Trockenrei-
fung Feuchtigkeit, was das Garen ohne Saftverlust
moglich macht. Es wird wunderbar zart, mit nussi-
gen Aromen wie sonst kein anderes herkdmmliches
Fleisch.

Der Reiz des Grills

Rustikaler geht es jeweils wieder am Freitag zur
Sache. Auf unserem hauseigenen Smoker bereiten
wir eine reichhaltige Auswahl an klassischen und
trendigen Grilladen zu. Knackige Cervelats, saftige
Spareribs und schmackhafte Chicken-Bacon-Bombs
lassen das Herz jedes Grill-Liebhabers hoher schla-
gen. Frische und kreative Salate, wirzige Saucen
und frisch gebackenes Brot ergdnzen das umfang-
reiche a discrétion-Angebot.

Die Vielfalt des Biers ...

Wir waren nicht das Restaurant Feldschldss-
chen, hatten wir nicht zu jedem Stlick Fleisch das
passende Bier. Darf es ein helles Braufrisch zum
leichten Poulet sein? Oder doch lieber ein herberes
Valaisanne Pale Ale zum Nackensteak vom Schwein?
Neben den etablierten Klassikern bieten wir seit
diesem Frihling auch eine neue Palette an Spezia-

litaitenbieren der Brauereien Brooklyn, NYA Carnegie
und Jacobsen an. Fir die warmen Tage empfehlen
wir das neue Feldschlésschen Weizen. Das spritzig-
frische, von den belgischen Witbieren inspirierte
Bier ist mit Koriander verfeinert und wird mit einem
Orangenschnitz serviert.

... auch zu Hause geniessen

Doch nicht nur bei uns gibt es diese Auswahl an
verschiedenen Biersorten, sondern ab sofort auch
bei lhnen zu Hause. Unsere praktische Zapfstation
erlaubt es, Biere, die man nicht im Detailhandel kau-
fen kann, in Ein- oder Zweiliter-Flaschen abzufllen
und daheim zu geniessen (www.beerstation.ch).
Neu ist ebenfalls unser Six-Pack, bei dem Sie frei aus
unserem kompletten Sortiment an Flaschenbieren
kombinieren kénnen.

Wir sind vorbereitet auf die Sommersaison 2017!
Nun haben Sie die Wahl: Mit einem kihlen Bier in der
Lounge zum Feierabend entspannen. Sich durch die
reichhaltige Auswahl an Grillfleisch und Salaten pro-
bieren und dabei den angenehmen Sommerwind im
Schatten der Baume im Garten geniessen. Oder ein-
fach den Nachmittag mit Freunden bei Bier und Bre-
zel verbringen. Woflr immer Sie sich entscheiden:
Wir heissen Sie herzlich willkommen!

P.S. Verbinden Sie Ihren Besuch bei uns doch mit
einer Besichtigung der Brauerei Feldschlosschen:
www.schlossbesuch.ch
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vom Fischfang bis in die Fischkiiche

Patrice Maire

Leitung
DER FRISCH-FISCH MERCATO
Pratteln

Pratteln Ritiweg 11
bei Interio/Jumbo

- 061823 08 80 .
DER FRISCH-FISCH ¢
MBBCATO Dietikon Dietlikon Emmenbriicke

Pfaffikon SZ  St. Margrethen ¢

www.der-frisch-fisch.ch  Ziirich-Altstetten

Was immer Sie vorhaben. Wir sind fir Sie da.

T 058 280 1000 (24h)
lhre Schweizer Versicherung.
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QBanise Bank

Wir machen Sie sicherer.
Auch bei Veranstaltungen, bei
denen Sie lange sitzen:

Hilft der Durchblutung:
Beine bewegen und mit den
Fiissen wippen.

Account Management
Aeschengraben 21

4002 Basel GBGSIer

www.baloise.ch
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Raftfaels «Pastete Coq au Vin»

Als Berufsmaturarbeit durfte Raffael Jenzer ein
neues Produkt entwickeln. Sein Ziel war, eine neue
sinnvolle Spezialitdt zu kreieren, welche aus nicht
mehr gefragten Teilstliicken besteht. Er wollte zei-
gen, dass nebst dem Pouletbriistli auch noch eine
fast vergessene Pouletleber existiert. Zudem hin-
terlasst unser Eierkonsum Legehennen, die leider
zu haufig in der Biogasanlage entsorgt werden, was
Verschwendung von hochwertigem und schmack-
haftem Fleisch ist. Unsere Grossmutter haben dar-
aus kostliche Hiihnersuppe gekocht und die Arzte
empfahlen diese als Heilmittel bei Grippe.

Der angehende Fleischfachmann wollte aus
diesen Zutaten ein edles Produkt herstellen und ent-
schied sich, eine Pastete zu entwickeln. Nach eini-
gem Tufteln fand er die optimale Zusammensetzung.
Aus dem Schenkelfleisch von Legehennen, Pouletle-
ber, knuspriger Poulethaut, Weisswein, Apfeln, Krau-
tern und Gewdlrzen entstand die delikate Farce.

Pastetenteig mit Schweineschmalz

Der Pastetenteig wird von der Backerei Zieg-
ler in Liestal extra fur die Metzgerei Jenzer produ-
ziert. Dazu wird das Fett der gliicklichen Witzwiler
Freilandsauli verwendet, was den Teig besonders
knusprig werden lasst. Friher wurden traditionell
viele Teige, ob fir Kuchen oder Zopf, mit einem
Anteil Schweineschmalz hergestellt. In den letzten
Jahrzehnten wurden die tierischen Fette verteufelt
und Fertigteige mit vegetabilen Fetten, fiir Vegeta-
rier geeignet, produziert. Dass diese Fette vielfach
chemisch verarbeitet sind oder glinstigeres Palm-
fett eingesetzt wurde, interessierte niemanden.

Das Resultat daraus ist, dass wertvolles, natlrliches
Schweinefett weggeworfen und fir die Produktion
von Palmfett riesige Flachen wertvollen Regenwalds
abgeholzt werden muss.

Zubereitungstipps

+ Griebenschmalz: ausgelassener, gebratener
Speck mit frischen Apfeln, Zwiebeln und Gewiirzen.
Unser Tipp: Schmeckt herrlich auf frischem oder
getoastetem Brot.

+  Weisses, ausgelassenes Schweinefett: ideal zum
Backen (Teig wird knuspriger!) und Braten der bes-
ten Rosti

Bei Abgabe des Talons erhalten Sie eine Portion
Schweineschmalz vom Freilandsauli und das Rezept
fir eine feine Tarte Tatin (Apfelkuchen).

Weitere Legehennenprodukte:

«  Currywurst aus 100% Legehennenfleisch

« Pouletbraten Royal als Alternative zu
Trutenbrustbraten

« Poulet-Burger

+ Poulet Frikassee gekocht von unserem
Partyservice nach norddeutschem Rezept

+  Suppenhuhn

JENZER
FLEISCH & FEINKOST

Natirlich gut in:
- Arlesheim

- Reinach

- Muttenz

- Partyservice

- Verkauf Engros

www. goldwurst.ch

Partner:

Henz Delikatessen, Riehen
& Laufen

Zindel, Reigoldswil




ANDY ZAUGG

CATERING
STERNEKOCHKURS
COACHING

Sternekoch

andyzaugg.ch
andy@andyzaugg.ch
+41 79 667 39 61
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Die Sommeridylle im

Toggenburg

Das gemitliche Hotel Sternen in Unterwasser
mit 40 Zimmern ist der ungezwungene Ausgangs-
punkt flir erlebnisreiche Ferien - fir Sportler, Fami-
lien oder einfach Geniesser. Die Bergbahnen, das
geheizte Freibad, die Squash- und Tennishalle mit
Aussenplatzen, das Sportgeschaft - alles liegt direkt
vor der Haustlr. Fir langere Aufenthalte mit redu-
zierten Hotelleistungen halten wir Spezialangebote
far Sie bereit. Und in unserem Restaurant verwoh-
nen wir Sie am Wochenende mit Schweizer Rindsfi-
let vom Grill, serviert mit Pommes frites zum Spezi-
alpreis von nur CHF 26.- (Fleischgewicht ca. 200g).

Superangebot Oskar-Karte

Mit unserer Gastekarte liegt Ihnen die Ost-
schweizer Ferienwelt fir CHF 10.- pro Tag (Kinder
CHF 5.-) zu Fiissen. Sie ist ab 2 Ubernachtungen bei
uns buchbar und 3 bis 5 Tage gliltig. Sie kbnnen die
Karte bereits am Anreisetag beispielsweise bei der
Benltzung von Bergbahnen oder dem Besuch von
Museen einsetzen. Details finden Sie unter www.
oskarferien.ch.

SOMMER-HIGHLIGHTS

SOMMERSAISON 2017
Zeltainer, das Kleintheater, www.zeltainer.ch

6. - 8.JULI 2017
Schlager Openair Wildhaus

25. - 27. AUGUST 2017
Country City Toggenburg

21. OKTOBER 2017
17. Smoker’s Night

]
INFORMATION FOR EXPATS

The Hotel Sternen is centrally located in
Unterwasser. You can reach the cable cars,

the tennis hall and the sports shop in 3 minutes
walking distance.

FACTS & FIGURES

Hotel Sternen***
Dorfstrasse 29
9657 Unterwasser
+41 (0)71 998 62 62
info@sternen.biz
www.sternen.biz

Offnungszeiten
Sommersaison Hotel ab
3. Juni 2017
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Ferien - giinstiger als
Sie denken!

Stellen Sie sich vor: Sie kommen an Ihrem Lieb-
lingsort flir Ferien und Freizeit an und geniessen
ab sofort und ohne Eingewdhnungszeit lhre freien
Tage. Kein Suchen, kein Einrdumen, keine Unsicher-
heit - Erholung pur ab der ersten Minute! Dieser
Traum wird wahr, wenn Sie eines unserer Hotelzim-
mer als komfortabel eingerichtetes Ferien-Apparte-
ment Uber einen langeren Zeitraum mieten, naturlich
zu reduzierten, ja sensationell glinstigen Preisen.
Gerne dirfen Sie auch bei einem solchen Arrange-
ment die Infrastruktur der Sternen-Aufenthaltshalle
mit Billardtisch und «Toggelikasten» benltzen. Von
der Wochen- Uber die Saison- bis zur Jahresmiete ist
alles moglich. Und Ihr Gepack kénnen Sie bis zum
nachsten Besuch im Zimmer lassen - ganz unkompli-
ziert, wie in einer eigenen Ferienwohnung!

PREISBEISPIELE

Standardzimmer fir zwei Personen mit Dusche/
WC, TV und Kihlschrank inklusive Bett- und
Frottéewasche

. 1 Woche (7 Nachte, inkl. Schluss-
reinigung) ab CHF 350.-

. 1 Monat (inkl. wochentliche
Reinigung und Waschewechsel)
ab CHF 950.-

Selbstverstandlich kbnnen Sie gegen einen
Aufpreis auch ein grosseres Superieur- oder
Primeur-Zimmer, die teilweise mit Bad und
Balkon ausgestattet sind, fur Ihre Ferien reser-
vieren.

FACTS & FIGURES

Hotel Sternen***
Dorfstrasse 29
9657 Unterwasser
+41 (0)71 998 62 62
info@sternen.biz
www.sternen.biz

Offnungszeiten
Sommersaison Hotel ab
3. Juni 2017




Chirsi-R

Die Chirsi-Route 111 ist eine Velotour

flr Genussfahrerinnen und Genussfahrer,

die das Fahren in der landlichen Beschau-
lichkeit suchen und gerne auch einmal
absteigen, um die regionalen Spezialité-
ten auszuprobieren. Sie verlduft auf
idyllischen Strdsschen und ist gesaumt
von landschaftlichen Leckerbissen.

Den Namen «Chirsi» ...

... erhalt die Route von den vielen Hoch-
stamm-Kirschbdumen verliehen, fir welche
Baselland schweizweit bekannt ist. Wenn
die Obstbaume im Friihling in Bliite stehen,
verzaubern sie die malerische Higelland-
schaft in eine veritable Mérchenwelt. Im
Sommer, wenn die Baume in wiirzigen
Matten stehen und die Friichte ihre Reife
erlangen, fiihrt kein Weg an einer Verkosti-
gung vorbei. Reichlich sind denn auch die
Einkehrgelegenheiten in urigen Gasthéfen.
Auch Bauernhéfe sorgen mit regionalen
Spezialitdten zum Degustieren fiir das leib-
liche Wohl. Schliesslich sind die schmucken
Altstddte Liestal und Laufen — beides
Froburgerstadte  mit  mittelalterlichem

Uppige Walder wechseln sich ab mit
offenen Feldern und landschaftlichen
Schonheiten.

Stadtkern — kulturhistorisch sehr interes-
sant und laden zum Verweilen ein.
(Liestal - Laufen, 39 km, 950 Hohenmeter).

«Ohne Fleiss kein Preis» ...

... lautet ein bekanntes Sprichwort, das
treffend zur Belchen-Panorama-Route 112
passt. Der Lohn fir die zig Aufstiege durch
den Baselbieter Waldenburg Ketten- und
Tafeljura ist denn auch nicht knapp:
Ungeahnte Aussichten inmitten einer

Die Strecken zwischen Liestal, Laufen und Olten bieten flir genussvolles E-Bikefahren die besten
Voraussetzungen: Ein attraktives Landschaftsbild, viele Sehenswirdigkeiten, einladende Strasschen
und Wege und natiirlich zahlreiche gemdtliche Gasthéfe und urige Bauernhofe.

reichen Kulturlandschaft ziehen einen in
den Bann. Im Baselbieterlied wird neben
der schénen Landschaft auch «Barg und
Tali» besungen. Tatsdchlich ist die Topo-
grafie der Belchen-Panorama-Route 112

anspruchsvoll.

Wer es

gem(itlich

mag, steigt

darum auf S f

ein E-Bike Be,Chen

um. Nach Panorama
Route

kurzem Anstieg von Olten auf der Pass-
hohe von Hauenstein angekommen, bietet
sich bald ein Weitblick Uber die ganze
Region Basel bis hin zu den franzésischen
Vogesen und dem Schwarzwald.

Entlang des Kettenjuras

Vorbei an imposanten Kalkstein-Felsfor-
mationen und durch Uppige Walder reiht
sich Panorama an Panorama und der Blick
schweift in die Ferne bis zu den Alpen. Den
spektakuldrsten Ausblick gibt es zweifels-
ohne von der Belchenfluh aus. Der kurze
Abstecher vom Chilchzimmersattel lohnt
sich auf jeden Fall! Das Auf-und-Ab macht
hungrig und so ist es gut, dass die Strecke
gesaumt ist mit Verpflegungsangeboten
von typischen Restaurants und Restau-
rants und Bauernhéfen.

(Olten - Liestal, 46 km,

1240 Hohenmeter)

Weitere
Informationen:

baselland-tourismus.ch/
velofahren

oder auf der kostenlosen
«Velokarte Baselland».

- Baselland
Tourismus

Baselland Tourismus
Altmarktstrasse 96, 4410 Liestal
Telefon +41 61 927 65 44
info@baselland-tourismus.ch
www.baselland-tourismus.ch

E-Bike-Vermietung

An den Bahnhdfen von Olten, Liestal
(Mo.-Sa.) und Basel steht das
Mietangebot von RentaBike zur
Verfiigung und kann direkt unter
www.rentabike.ch reserviert werden.

Gruppen ab 10 Personen werden
unter Telefon 041 925 11 70 beraten
gruppenreisen@rentabike.ch

Die E-Bikes konnen mit der Mietbesta-
tigung von RentaBike kostenlos von
den SBB transportiert werden lassen.

Per Velo empfiehlt sich fiir die Strecke
Laufen-Liestal die SchweizMobil-Route
23, fiir Basel-Liestal die Route 3.

Auf zwei Radern durch blihende Kirschbaumfelder gleiten.

Der Baselbieter Ketten- und Tafeljura ist ein Veloparadies mit Weitblick.

Besondere Genusstipps unterwegs

Bergrestaurant Kallhof, Eptingen
Tel. +41 62 299 12 60
www.kallhof.ch Ruhetage Di./Mi.
Bergwirtschaft Waldweid, Waldenburg
Tel. +41 61 961 00 62

www.wasserfallenbahn.ch Ruhetage Di./Mi.

Bad Bubendorf, Bubendorf
Telefon: +41 61 935 55 55
www.badbubendorf.ch

Gasthof zur Sonne, Reigoldswil
Telefon: +41 61 941 25 14

www.sonnereigoldswil.ch Ruhetage: Mo./Di.

Restaurant Abendsmatt, Lampenberg
Tel. +41 6195110 24
abendsmatt@bluewin.ch  Ruhetag: So.

Der gemiitliche Berggasthof bietet nach den Hohenmeter
des Hauensteins eine Verstarkung. Spezialitdt des Hauses
ist die hausgemachte Résti und Metzgete.

Die Vesperplatte lasst sich mit Blick auf die Alpen
geniessen.

365 Tage im Jahr machen die drei Restaurants den Spagat
zwischen Landgasthof und Sternelokal. Im Garten steht
die Zeit still.

Das denkmalgeschiitzte Restaurant im Dorfkern iiberzeugt
mit gehobener Landgasthofkiiche. Die hausgemachte Glacé
muss probiert werden.

Wahrscheinlich die urigste Beiz im Baselbiet. Wer einen
Ausflug in die Vergangenheit unternehmen will, ist hier
goldrichtig.
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Myriam Baumgartner

Leiterin Fine To Dine Shop
info@finetodine.shop

www.lineToDine.shop

Liebe Leserin, lieber Leser

Seit letztem Herbst finden Sie bei uns im Online
Shop ein laufend erweitertes Angebot fiir Genies-
ser. Unser Sortiment umfasst eine reiche Vielfalt an
exklusiven Weinen und Champagnern in Grossfla-
schen, attraktiven Geschenksets oder eine exklu-
sive Auswahl an Schweizer Whiskys und Destillaten.
Zudem fuhren wir edle Accessoires zu Genuss und
Kulinarik.

Wir haben unser Sortiment mit neuen, tollen
Produkten und saisonal passenden Artikeln erganzt.
Zum Beispiel finden Sie neu aus der Sonnenstube
der Schweiz, genauer gesagt aus dem Sottoceneri,
edle Tropfen von Brivio Vini SA. Selbstverstand-
lich haben wir auch an die passenden Accessoires
gedacht. Peppen Sie lhre Tafelrunde mit einem Fla-
schenkihler von Pulltex auf! Egal wo Sie den Wein

oder Champagner trinken mochten, mit diesem
modischen Teil kdnnen Sie die Sonne sowie den per-
fekt temperierten Wein oder Schaumwein genies-
sen. Weitere Accessoires wie Edelstahl-Eiswirfel mit
Cooling Gel im Innern flr den puren, unverwésser-
ten Genuss, verschiedenfarbige Glasmarker oder
einen Korkenzieher mit von Hand eingearbeitetem
Naturholz finden Sie bei uns. Und fir Champagner
haben wir neu etwas ganz Besonderes fiir Sie: Das
Sabrieren oder die Enthauptung einer Champagner-
flasche mit dem Sabel ist schon fast eine Tradition
fir Hochzeitsfeiern. An alle Trauzeugen! Méchten
Sie dem Brautpaar ein weiteres Highlight schenken,
dann lassen Sie den Brautigam den Champagner
sabrieren. Viel Spass beim Freude bereiten!

Ihre Fine to Dine Shop Leiterin
Myriam Baumgartner

SERVICE

BESTE SCHWEIZER WHISKYS

und grosse Auswahl an einheimischen Destillaten fiir Geniesser

DAS GESCHENK AN BRAUTPAARE WEINE IN DER GROSSFLASCHE

zum Beispiel:
Barbera d’Alba Superiore DOC, 500c¢l
Az. Villadoria, Piemont, IT

Champagner-Sabel von Pulltex
und Champagne Nicolas Feuillatte Brut
Réserve, 70cl|

www.FineToDine.shop

GUTSCHEIN-CODE:
MAGAZIN17

Profitieren Sie von
CHF 15.- Rabatt
auf lhren nachsten
Einkauf im Online-
Shop ab einem
Warenwert von
CHF 100.-.

Code gliltig bis
30.09.2017 auf dem
gesamten Sortiment,
ausgenommen
Spirituosen.



DER NEUE SOMMERGESGHMAGK

Die Schweizer Getrdnkeherstellerin lanciert
mit Rivella Mango eine neue fruchtige
Sorte. Als Limited Edition ist Rivella Mango
ab sofort im Detailhandel und in der Gastro-
nomie erhéltlich. Der neue Geschmack

ging als Sieger aus einem Online-Voting
hervor. Eine Konsumentin durfte vorah

und exklusiv das neue Produkt probieren.

Im September 2016 rief Rivella seine Fans und
Konsumenten via Facebook auf, ihre Meinung zum
neuen Rivella Geschmack abzugeben. Zur Auswahl
standen die Aromen Mango und Mangostan.

Die neuen exotischen Sorten stiessen auf grosses
Interesse und fiihrten zu regen Diskussionen

in der Rivella-Community. In einem spannenden
Kopf-an-Kopf-Rennen setzte sich schliess-

lich Mango als neuer Rivella-Geschmack durch.

Fabienne aus Adligenswil, die Gewinnerin des
Facebook-Aufrufs, kam in den Genuss, als allererste
Konsumentin Rivella Mango zu testen. Ihr Urteil
zum neuen exotischen Rivella: «<Mango ist fiir mich
seit ehund je die beste Frucht. Umso hiher war
meine Erwartung, welche Rivella Mango jedoch voll
erfiillen konnte!»

Konsumenten wiinschen Abwechslung

Nach der Einfiihrung von Rivella Pfirsich und
Rivella Rhabarber im 2014 folgt mit Rivella Mango
gine weitere fruchtige Sorfe. «Der heutige

Markt der Erfrischungsgtranke ist sehr dynamisch
und Produktlebenszyklen werden immer kiirzer,
sagt Erland Brilgger, Geschéftsleiter der Rivella AG.
«Die Konsumenten sehnen sich nach Abwechs-
lung. Dieser Entwicklung werden wir auch kiinftig
mit der Lancierung von neuen Produkten Rech-
nung tragen, fiihrt er weiter aus, denn Innovationen
seien ein wichtiger Bestandteil der Unterneh-
mensstrategie zur Gewinnung neuer Konsumenten.
Rivella Mango lost Rivella Pfirsich ah.

Rivella Mango kombiniert den einzigartigen
Rivella-Geschmack mit einer exotisch fruchtigen
Note und |Gst mit seinem erfrischenden Ge-
schmack Sommergefiihle aus. Das neue Produkt
ist natiirlich gestisst und enthalt weder Farb-
noch Konservierungsstoffe. Als Limited Edition ist
Rivella Mango im Detailhandel in der 50 ¢l und

150 ¢l PET-Flasche erhéltlich. In Restaurants gibt es
den neuen Geschmack in der 33 cl-Glasflasche

1u kaufen.

iiner Rivella

Rivella gehdirt zu den zehn stérksten Marken der
Schweiz. Das Getrank wird seit 1952 vom
gleichnamigen Schweizer Familienunternehmen
hergestellt und hat sich seither als feste
Griisse in Gesellschaft und Kultur des Landes
efabliert. Die Rivella AG produziert in Rothrist
Erfrischungsgetranke wie Rivella und Passaia
sowie die Michel-Fruchtsaftprodukte.

Pro Jahr werden 100 Mio. Liter abgesetzt, der
Umsaiz betragr 140 Mio. Schweizer Franken
(Zahlen 2014). Rivella engagiert sich seit
Jahrzehnten fiir den Spitzen- und Breitensport
und unterstiifzt so jedes Jahr hunderte von
Veranstaltungen.

Mehr Informationen: www.rivella.ch
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Digitaler Nachtisch

«Wer bekommt nicht gerne etwas geschenkt?»

Also ich fiir meinen Teil schon. Ich freue mich
Uber jedes App und jeden Dienst, welchen ich
umsonst nutzen kann. So kann ich zum Beispiel
meine Daten gigabyteweise ins Internet hochladen
und von Uberall darauf zugreifen, ohne je einmal
etwas daflr bezahlt zu haben. Einfach Klasse, diese
Moglichkeiten heutzutage - und das alles komplett
umsonst!

«Aber wie verdienen solche Firmen iliberhaupt
Geld, wenn ja alles gratis ist?»

Die meisten Apps oder Dienste bieten auch kos-
tenpflichtige Losungen an, womit sich Geld verdie-
nen lasst. Damit alleine ist es aber meistens nicht
getan. Denn auch wir bezahlen solche Dienste mit,
zwar nicht in Form von Bargeld, sondern mit unseren
Nutzerdaten. Solche Daten werden anschliessend
fir Auswertungen verwendet oder einfach gegen
Bares weiterverkauft. Ol muss ja auch zuerst gefér-
dert werden, bevor es weiterverkauft wird.

«Das ist mir egal, denn meine Informationen sind
uninteressant.»

Wirklich? Nun ja, ich persénlich mochte meine
Kontakte und Bilder nicht mit irgendeiner dubio-
sen Firma teilen, nur weil ich gerade ihre Taschen-
lampen-App installiert habe. So kann es passieren,
dass ich ein Ferien-Bild von meiner Freundin und mir
plotzlich auf irgendeiner Werbung im Internet wie-
derfinde.

«Uups, wie peinlich!»

Genau aus diesem Grund werden wir jeweils bei
der Installation von Apps gefragt, ob wir den Zugriff
auf bestimmte Informationen wie Bilder, Kontakte
oder GPS zulassen und den Nutzungsbedingungen
zustimmen mochten. Informationen sind ein kostba-
res Gut. Sich dessen bewusst zu sein und vielleicht
nicht alles gleich preiszugeben, schadet sicher
nicht. Wer moéchte schon im Glashaus wohnen?

Samuel Alfano

|
Samuel Alfano ist IT
Spezialist, Referent
und Partner in der auf
Kommunikation und
Datensicherheit speziali-
sierten iNetWorx AG. Sie
erreichen ihn per Email
unter:
s.alfano@inetworx.ch.

Wir Hobby-Kéche

«Der Speisen beste Wiirze ist der Hunger» hat
50 Jahre vor Christi Geburt Marcus Tullius Cicero
festgestellt. Der alte Rdmer mag ja als Redner eine
Granate und seine Aussage anno 50 v. Chr. vielleicht
nicht ganz falsch gewesen sein. Als Mitglied unse-
res Manner-Kochclubs wirde sich der Senator mit
dieser steilen These aber von vornherein unmaoglich
machen.

Denn da Hunger als Wirzstoff beim meist Gber-
gewichtigen Zielpublikum heutiger Freizeit-Ka-
chenchefs ausfallt, missen sie fir die geschmack-
liche Kréonung ihrer ausgekligelten kulinarischen
Kompositionen gezwungenermassen zu anderen
Geschmacksverstarkern greifen. Und davon gibt es ja
mittlerweile reichlich und nicht nur in Spezialgeschaf-
ten. Jeder mittelprachtige Agglo-Aldi fullt heutzutage
einige Laufmeter Gestelle mit Gewurzflaschchen von
«A» wie Ajowan, Anis und Annato bis «Z» wie Zichorie,
Zimt und Zitronenthymian. Und dies in mindestens
drei Varianten konkurrierender Hersteller.

So kommt dann der ambitionierte Amateur mit
zwei prall geflllten Papiersacken voll exotischer Pul-
ver, Kérner und Diften aus dem Supermarkt zuriick.
Kein Spiegelei verlasst fortan seine Pfanne, ohne
dass es mit einer fein austarierten Mischung von
Kurkuma, Wasabi und Tamarinde bestaubt worden
ist. Kein Kartoffelgratin kommt ihm in den Ofen, Gber
den sich vorgédngig nicht eine Wolke aus Nelken-
pfeffer, Kerbel und schwarzem Kardamon gesenkt
hat. Und seine beriihmte Feijoada ware nicht seine
berihmte Feijoada ohne reichliche Zugaben von
Curry, Kreuzkimmel und Koriander.

Und wahrend seine Gaste die kiihnen Kreationen
vorsichtig kosten und danach hoflich hustend einen
moglichst unverfanglichen Kommentar abgeben,
steht fir die meisten von ihnen schon fest, in wel-
chem Restaurant in Fine To Dine-Land sie demnéachst
mal wieder essen gehen wollen. Namlich in eines,
wo noch die gute alte Menage auf dem Tisch steht.
Die mit der Aromat-Blichse und der Maggi-Flasche.

Roger Thiriet

|
Roger Thiriet ist Medien-
schaffender in Basel und
seit 30 Jahren leiden-
schaftlicher Hobbykoch.
Seine Inspirationen holt
er sich in den vielen
gastlichen Hausern in
Fine To Dine-Land.
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