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Geniessen in der Region
Savouring in the Region

Editorial

Es eignen sich viele Gelegenheiten,
ein gutes Restaurant zu besuchen.
Ein romantischer Abend im Som-
mergarten, ein stimmungsvolles
Fest in historischen Raumen oder
einfach ein gemitlicher Schwatz am
belebten Stammtisch. Wir méchten
Sie fir einen Moment aus dem
Alltag entfiihren. Téglich geben wir
unser Bestes fiir lhr Wohlbefinden
und den kulinarischen Genuss.

Geschmack kennt schliesslich keine
Grenzen und kann sich immer wie-
der neu erfinden. Lassen Sie sich
von den vielfaltigen Angeboten ver-
fiihren. Alle Gastgeberinnen und
Gastgeber, die wir in unserer Gaste-
zeitung vorstellen dirfen, mochten
sich gegenseitig empfehlen und
Sie dazu ermuntern, Bewahrtes
zu geniessen und Neues auszupro-
bieren.

Bis bald, wir freuen uns auf Sie.

Fine Dining

Preiswert,
schnell, gut
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Lots of opportunities are suited to
visit a good restaurant. A romantic
evening in a summer garden, a joyful
celebration full of atmosphere in
historical ambience or simply a cosy
chat among the animated regulars
table. For a moment, we want you to
escape from everyday life. Daily we
give our best for your well-being and
the culinary delight.

Taste knows no bounds and can con-
stantly reinvent itself. Allow your-
self to be tempted from our wide
ranged offer. All hosts, whom we
are allowed to present in our guests
magazine, want to recommend each
other and encourage you to enjoy r
the known ones and to try out new
ones.

We are looking forward to welcome
you.

Latifa und Johann Rudolf Meier

H;:f ,-’ffE: f;&‘;

BeRest-Gruppe Latifa und Johann Rudolf Meier

Schlemmer-Karte

Punkt fiir Punkt traditionelle Gast-
freundschaft und purer Genuss.
«Fine to Dine» prasentiert Ihnen
den Parcours fiir Geniesser.
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Genuss pur an der Basler Riviera
«unter goldenen Sternen»

Vom Restaurant direkt neben der
Papiermiihle hat man einen fantas-
tischen Blick auf den Rhein, das
Lokal ist von der Innerstadt bequem
2u Fuss erreichbar. Das Gesamt-
angebot von historischen Raumlich-
keiten, zeitgendssischer Einrichtung,
kreativer Kiiche und hervorragen-
dem Service ldsst den Alltag ver-
gessen. Unter der Fiihrung von Gast-
geber Patrick Siegenthaler werden
kleine Wunder vollbracht. Ein auf-
merksamer Service prasentiert die
Kreationen der Kiiche im besten
Licht und erfllt jeden Wunsch. Die
Gerichte von Kiichenchef Martin
Zschippang sind eine Offenbarung.
Erversteht es, kulinarische Gemalde
auf den Teller zu zaubern und die
Tagesmenus sind ein Argument fiir

Pavillon

die Mittagspause im Sternen: ge-
sunde Genusskiiche zu moderaten
Preisen. Junge, qualitdtsbewusste
Gaste bis 25 Jahre erleben abends
eine spezielle Einflihrung in die
Gourmetwelt mit einem mehr-
gangigen VIP-Menu und passenden
Weinen. Als spezielles Highlight
konnen sich die Gaste das monatlich
wechselnde Lucullus-Mahl kreden-
zen lassen. Gepflegt gefeiert wird
im historischen Zunftsaal oder in ei-
ner der Stuben.

Sobald die Temperaturen es erlau-
ben, wird die Terrassen-Saison ein-
gelautet. Auf der «Piazza» laden
mediterrane Klassiker mit dem ge-
wissen Etwas ganz im Sinne eines
Kurztrips in den Siiden ein, wahrend
die Schiffe auf dem Rhein vorbei-

private wie auch Business-Géaste den
idealen Rahmen fir den gepflegten
Lunch oder ein romantisches Diner.

ziehen. Im Hofgarten, wo in lauschi-
ger Atmasphare neu auch Spezialita-
ten vom Grill serviert werden, finden

Teriyaki Rindfleisch
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Facts & Figures

Liebe Gaste, bestimmt geht es lhnen .

wie mir und Sie freuen sich schon Gasthof zum Goldenen Lokalitéten _

darauf, dass die Tage wieder l4nger Sternen . Gaststube 85 und Letzistube neben

und V\'/érmer werden und Basels St. Alban-Rheinweg 70 dem Restaurant %O Platze.

mediterrane Seite zum Vorschein 4052 Basel Zunftstube 20, Kiinstlerstube 36,

kommt. Diese Terrassensaison misch- Tel. 061272 16 66 Sternensaal 100. und Sternen-
info@sternen-basel.ch gewolbekeller bis 70 Personen

ten mein Team und ich Sie mit Spe-
zialitdten vom Grill verwthnen —
was gibt es Schéneres als den un-
verwechselbaren Geschmack von

www.sternen-basel.ch
- Offnungszeiten
GHETH I] F Mo-Sa 11—24 Uhr,
Sonn- und Feiertage 11-22 Uhr

grilliertem Fisch, Fleisch oder Gemi- Tl GOLEIN
se bei einem wunderbaren Tropfen
Wein an einem lauen Sommer- E"ﬂf”
abend? Das Leben ist einfach schon!

Expat Info:

Ich freue mich auf Sie und wiinsche
lhnen einen guten Start in die war-
me Jahreszeit!

Our house — the oldest tavern in Basel (since 1412) — is located in the
romantic and quiet old town district in the St. Alban valley, directly on the
bank of the river Rhine and can easily be reached by foot, tram or car as
well as with the ferry «Wilde Maa» or the Rhytaxi.

Sternen-Welcome-Apéro

Fine to Dine-Angebot 2

L

| Mit Abgabe dieses Bons
erhalten Sie einen Sternen-Welcome-Apéro. |

Kiichenchef Martin Zschippang L

- = = = = = = =4



@ﬁ’ Kulinarische Top-Adressen in Stadt und Land

Ein ganz besonderes Ereignis und
ein ganz besonderer Event

Genau das ist es, was das
NOOHN nebst seinem Tagesge-
schaft noch einzigartiger wir-
ken lasst.

Die Events in unserem Hause sind
nicht nur Erfahrungen, sondern Er-
lebnisse, die unvergesslich sind. Von
der romantischen, modernen Hoch-
zeit, der extravaganten Mottoparty
bis zu einem absolut kreativen The-
menevent, wir setzen in grosster Lei-
denschaft lhre Vorstellungen mit
einzigartiger Sorgfalt um. Wir gehen
sogar noch weiter! Sie wissen nicht,
unter «welchem Stern» sich |hr An-
lass befinden soll? Sie wissen, es
soll ein ganz besonderer Anlass wer-
den, haben aber noch keinerlei Idee,
was das Thema Ihrer Veranstaltung
sein soll? Auch dies ist kein Problem
flr uns, Gbermitteln Sie uns Ihre Eck-

Dachterrasse

daten und wir erstellen Ihnen ein
Konzept und wenn gewd{inscht unter
einem ganz bestimmten Motto. Las-
sen Sie uns doch teilnehmen an lhrer

nachsten Ausschreibung! Was auch

nicht unerwahnt bleiben sollte, Sie
haben ein bestimmtes Budget pro
Person—wir achten darauf, dass die-

ses nicht tberschritten wird. Ach,

und lassen Sie sich von unserem
euro-asiatischen Konzept nicht ab-

schrecken, wenn lhre Vorstellungen,

was die Speisen angeht, eher im tra-
ditionellen oder europdischen Rah-

men basieren sollen, gerne passen

wir unsere Kiiche lhrem Event an. Ob

ein Rindsfilet mit Kartoffelgratin, ein
Kalbssteak mit traditioneller Beilage
oder ein Karamelkdpfli, lassen Sie
sich unverbindlich beraten und von
unserer Kreativitat tiberraschen.

o ——,

! 1 — —

Event-Vorschau

e Jeden Dienstag Live Jazz Band in der Lounge/Bar
(bei schoner Witterung auf der Dachterrasse)
von 17.30 bis 20.30 Uhr

o Sushikurse fiir Anfanger im NOOHN: am Samstag,
16.3.2013, Samstag, 8.6.2013 oder Samstag, 5.10.2013 ab
jeweils 13.00 Uhr

e Cocktailkurs fiir Anfanger im NOOHN: am Samstag,
1.6.2013, Samstag, 31.8.2013 jeweils ab 13.00 Uhr

ﬂ
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Gastgeber-Kolumne

Liebe Géaste, ein Event zu planen,
nimmt einiges an Zeit und Ressour-
cen in Anspruch. Es ist ein Prozess
mit vielen Schritten bis zur fertig or-
ganisierten Veranstaltung. Genau
deshalb kann ich Ihnen versichern,
dass Sie bei uns im NOOHN an
der richtigen Adresse sind. Unsere
Mitarbeiter haben langjahrige Erfah-
rung in der Gastronomie und im Ver-
anstaltungsservice. Sie haben sehr
viele Events im NOOHN schon um-
gesetzt und vielen unserer Gaste
wundervolle  Veranstaltungserleb-

nisse beschert. Der kompetente Ser-
vice, die ausgezeichneten Speisen
oder die kreativen Cocktails — das
alles sind wichtige Grundlagen fiir

eine Veranstaltung, die mehr als nur
gelingen soll. Verbringen Sie in unse-
rem Hause unvergessliche Stunden,
unser Know-how steht Ihnen zur Ver-
fligung.

Expat Info:

We pursue an Euro-Asian con-
cept. A special attraction is the
exqui-site NOOHN Sushi Bar, in
the middle, international Sushi
masters prepare fresh delicacies
while guests look on.

Facts & Figures

NOOHN

Restaurant, Lounge, Bar
Henric Petri-Strasse 12

4051 Basel

Tel. 061 281 14 14
events@noohn.ch
www.noohn.ch
www.facebook.com/NOOHN

N 0 (0) H N

RESTAURANT - LOUNGE -BAR

Offnungszeiten
Restaurant/Garten/Sushi Bar
Mo—Fr 11.30-14.00 Uhr und
18.00—22.00 Uhr

Sa 18.00—22.00 Uhr
Bar/Lounge

Mo—Do 11.30-24.00 Uhr

Fr 11.30-02.00 Uhr

Sa 16.00-02.00 Uhr
Dachterrasse

Mo—-Do 17.00-23.00 Uhr

Fr 17.00-24.00 Uhr

Sa 16.00-24.00 Uhr

Sonn- und Feiertage geschlossen.
Fiir Veranstaltungen 6ffnen wir
auf Anfrage auch sonntags oder
feiertags.

Geschéftsfiihrerin Annabell von Grafenstein

Fine to Dine-An

Wir mdchten lhnen auch die Gele-
genheit bieten, sich selbst einen
Eindruck von unserer Location so-
wie unserem Speisen- und Getran-
keangebot zu machen. Nutzen Sie
die Chance und profitieren Sie von
unserem Fine to Dine-Angebot:

gebot
Vorspeisen,
Hauptgang,
Dessert.

Wir bieten lhnen zu jedem Gang eine
Variation fiir zwei Personen mit einer
Auswahl an nationalen, europdi-

schen und asiatischen Gerichten an.

Preis pro Person fiir das
NOOHN Tasting-Menii
CHF 90.— anstatt CHF 119.—

Nur auf Vorreservation.

Kiichenchef Oliver Betz
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Doing by yourself,
Sushi- und Cocktailkurse im NOOHN

Sushikurs

Sushiliebhaber, gibt es mittlerweile
sehr viele, doch wie man diese
beliebte «Speise» zubereitet, wirft
bei vielen noch ein grosses Frage-
zeichen auf. Was sind denn Maki,
Futomaki, California Rolls und
Nigiri? Sie sind ein Stiick Esskultur
aus Fernost, das seinen Weg nach
Europa schon ldngst gefunden hat.
Begleiten Sie uns auf eine ganz be-
sondere «Reise und erlernen Sie das
Sushihandwerk bei einem unserer
hauseigenen Sushikurse. Sie werden
staunen, wie leicht es Ihnen gelin-
gen wird, diese leckeren japani-
schen «H&ppchen» herzustellen.
Unsere Sushimaster werden Sie
dabei tatkraftig unterstiitzen. Wir
geben lhnen einen Einblick in den
Ursprung der Sushi, Sie lernen die
Zubereitung von Sushireis kennen,

Noohn Cocktailvielfalt

das richtige Handling und die Schnitt-
techniken von Fisch. Dariiber hinaus
lernen Sie die Zubereitung von Futo-
maki, Uramaki und Nigiri Sushi ken-
nen. Mit etwas Ubung werden Sie
schon sehr bald Ihre eigenen Gaste
mit Sushi verwdhnen kénnen. Nicht
zu vergessen sind das anschlies-
sende Tasting lhrer produzierten
Sushi sowie die Verkdstigung in der
Tradition sowie in der Moderne.

Cocktailkurs

On the rock», «Straight-Up», Fancy
Drinks, Egg-Noggs, worum geht es
hier eigentlich? Richtig, willkommen
in der Welt der Cocktails! Woher
kommt aber eigentlich der Name
«Cocktail»? Die géngigste Geschichte
ist die, dass der Name auf Hahnen-
kédmpfe zuriickzufiihren ist. Nach
beendetem Kampf bekam der Sieger

die schénste Schwanzfeder des
Hahnes des Verlierers. Mit dieser
Feder schmiickte er seinen Sieger-
drink als Troph&e «on the cocks tail».
Spéater nannte man den gereichten
Drink schlicht und einfach Cocktail.
So skurril die Geschichte auch klin-
gen mag, was daraus geworden ist,
ist schon beeindruckend. Cocktails
sind legendar, und das nicht erst seit
James Bonds «Martini». Cocktails
sind der Inbegriff von Lifestyle, Kul-
tur, Luxus und Genuss. Alles, was
Spass macht und gut schmeckt, ist
erlaubt. Wir im Noohn mochten
lhnen einen Einstieg in die Welt der
Cocktails und der Bar-Kultur an-
bieten. Erfahren Sie mehr iiber die
«Alchemie» des Mixens, die wich-
tigsten Spirituosen und die bekann-
testen Drinks der Welt. Wir zeigen
lhnen die wichtigsten Basics und

Techniken. Sie werden selbst Cock-
tails mixen und probieren konnen.
Nur eines miissen Sie bitte selber
mitbringen, eine Hahnenfeder fiir
lhren eigenen Sieger-Cocktail!

Noohn Sushikurse

Noohn Sushi
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Foreign Flavors

On the 2™ of June Expat-Expo will return to Basel for the 5% year. Expat-Expo is a one-day, admission-free event designed for the
English-speaking residents of Switzerland. The event is intended to gather various local English-speaking businesses, organizations,
museums, clubs and service providers together, under one roof to showcase their goods and services. Expat Expo is a must-attend
event for Switzerland’s Anglophone residents and conducts annual expos in Ticino, Zug, Basel, Ziirich, and Geneva.

Details for Expat-Expo Basel
Sunday June 2" at the Messe
Congress Center Admission is
free!
www.expat-expo.info/Basel

Among the more than 90
exhibitors this year you will
find a great selection of
companies selling interesting
food and drink from the UK and
the USA. Here is a sample of
who you will see at the expo on
June 2™, ..

Yo, Gimme that Bagel!

From the moment Cara Rynerson lan-
ded in Basel in 2008, the search for a
REAL bagel began. Eventually, she
stopped looking and decided that if
she wanted a REAL bagel she would
need to learn how to make them her
self. And that is exactly what she did!

Today Basel Bagels offers authentic
New York style; plain, honey wheat,
whole grain, poppy seed, sesame
seed, onion, salt, everything, rose-
mary, cinnamon, cinnamon raisin,
and blueberry bagels.

Basel Bagels
Phone (0)78 696 10 18
www.baselbagels.com

Basel Bagels

Peace Man!

Linda Vogel realised that there was
not only an increasing demand for
authentic American desserts in Swit-
zerland, but also for healthier des-
serts and whole foods for food lovers
of all types. Drawing on her seven-

teen years of experience in the retail-
foodservice industry, and her Degree
in Nutrition and Food Science from
the University of California, Berkeley,
Linda opened Peace Foods in the fall
of 2007.

Peace Foods is Switzerland's only
retail and wholesale bakery dedica-
ted to producing and distributing,
high quality, all natural American
Style baked goods and desserts for
Classic and Special-Dietary require-
ment food lovers. Peace Foods pro-
ducts contain no preservatives, and
no additives, and by using a process
called Flash Freezing, Peace Foods is
able to conserve fresh baked goods
and ship them throughout Switzer-
land, next day DHL door-to-door,
without compromising on the taste
or flavor of the product.

Peace Foods AG
Laettichstrasse 3
6340 Baar ZG

Phone (0)41 535 62 67
info@peacefoods.ch
www.peace-foods.ch

Say Cheese!

Michael Fontana-Jones, dubbed the
British Cheese Ambassador” by the
Ziirich press, has done the “unthinka-
ble”, he’s brought delicious British
cheese into the land of cheese and
everyone's better off for it. Travelling
the height and breadth of Britain, he
sources the very best of British Farm-
house cheeses and brings them to
our doorstep.

You will love the exotic names:
Stinking Bishop, Gorwydd Caerphilly,
Wensleydale, Stichelton, Cornish
Yarg and Beenleigh Blue... just to
name a few!

The British Cheese Centre
Postfach 27

8890 Flums, SG

Phone (0)79 248 91 91

Fax (0)81 7333008
cheese@britishcheesecentre.ch
www.britishcheesecentre.ch

Peace Foods

Slainthe Mhath!

Mark Chesterfield from The Whisky
Experience has been organising
whisky tastings and Scottish and Cel-
tic events for 13 years in Switzerland
and Scotland. Every year he organi-
ses over 100 Scottish themed events
for private, business and hotel groups
throughout Switzerland. Each event
may include an exclusive whisky
tasting combined with other Scottish

Whisky Experience

—

or Celtic themes. He will be exhibiting
with a special, hand-picked selection
of his Scotch Whiskies.

The Whisky Experience
Schéadrtitihalde 5

6006 Luzern LU

Phone (0)41 534 63 80

Mobile (0)79 433 30 12
mark@thewhiskyexperience.com
www.thewhiskyexperience.com
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Schuler’s

WeinWirtschaft —
Der vierte Konig

(

i

=y

"l | iI \ ;
Gastgeber Thierry Maire

Schuler’s Gastfreundschaft ist
unsere Leidenschaft.

Um das zu erfahren, besuchen Sie
uns in der WeinWirtschaft «Der
vierte Kénig» in Basel.

Lassen Sie sich vom gemiitlichen
Flair inspirieren.

Unser ungekronter Favorit fiir die-
sen Sommer ist das Lachs-Carpac-
cio. Der gerducherte Lachs mit Ru-
cola, einem Balsamico-Dressing und
gehobeltem Parmesan ist verfiihre-
risch gut, dazu warten Weine aus
aller Welt auf Sie. Schuler’s Empfeh-
lung ist ein gekiihlter Chasselas.

Zelebrieren Sie erlesenen Weinge-
nuss an warmen Tagen auf der ein-
zigartigen Sonnenterrasse mit Blick
auf den Rhein. Geniessen Sie dazu
das knusprige «Panino Chorizo». Die
Chorizo mit geschmolzenem Taleg-
gio und marinierten Zucchini betort
jeden Gaumen. Schuler's Kiiche —
einfach fein!

Im integrierten Schuler’s Weinladen
laden Thierry Maire und sein Team
Sie ein, Weine direkt zu erleben.

Facts & Figures

Schuler's
WeinWirtschaften
Der vierte Konig
Blumenrain 20

4051 Basel

Tel. 061 261 54 42
der-vierte-koenig@
weinwirtschaft.ch
www.weinwirtschaft.ch

Offnungszeiten
Mo—Fr 11.30-23.00 Uhr
Samstag 11.30-23.30 Uhr
Sonntag Ruhetag

Luzern: La Bonne Cave
Rathausquai 1

Tel. 041 410 45 16
Ziirich: Am Stampfenbach
Walchestrasse 11

Tel. 044 364 93 93

Bern: Bellavista
Kochergasse 1

Tel. 031 312 25 92

Expat Info: Delicious wines and delicious food — two things that
are common for Gourmet Dining par excellence. We look forward to
welcoming you in «Der vierte Kénig».

Willkommen im vierten Kénig
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KOHLMANNS - essen und trinken
Der urbanste Sommerplatz am Barfi

Gastgeber Marco Caliaro

Unser Café Staub mit 150 Terrassen-
Sitzplatzen am Barflisserplatz und
das klimatisierte Restaurant laden
auch diesen Sommer wieder ein, das
bunte Treiben am Seibi zu beobach-
ten oder einfach nur etwas Feines zu
geniessen.

Einknuspriger Feuerkuchen oder eine
leichte Salatkomposition, dazu unse-
ren hausgemachten Eistee — ein Be-
such bei KOHLMANNS — essen und
trinken ist immer ein Genuss.

Unsere freundlichen und kompeten-
ten Mitarbeitenden machen lhnen
jeden Aufenthalt und Anlass zu ei-
nem Ereignis. KOHLMANNS hbietet
mit seinem schnellen Mittagstisch
eine Mdglichkeit, in gediegener At-
mosphare die kurze Arbeitspause zu
geniessen. Zu unserer Mittagskarte
und den Empfehlungen servieren
wir lhnen unser beriihmtes KOHL-
MANNS-Wasser und einen frischen
Sommersalat ab CHF 19.50.

Erleben Sie am Abend die schéne
Atmosphdre mitviel Eichenholz, wel-
che schon in den ersten warmen
Sommerndchten einladt, einen Port-
Tonic oder unsere neuen Portwein-
cocktails in urbaner Umgebung zu
geniessen. Schlemmen Sie sich
durch unsere Gerichte aus dem Holz-
ofen, welche aus dem originalen
Kochbuch von Johannes Kohlmanns
stammen — frech-biirgerlich und
iiberraschend regional interpretiert!
Und wenn es nur um «en Gluscht»
geht, dann finden Sie sicher zum Tes-
siner Wein eine kleine Verfiihrung im
WECK-Glaschen.

Marco Caliaro, Gastgeber bei KOHL-
MANNS, und seine Mitarbeitenden
freuen sich auf Sie.

Facts & Figures

KOHLMANNS

essen und trinken

Am Barflisserplatz im Stadtcasino
Steinenberg 14, 4051 Basel

Tel. +41 61 22593 93
kohlmanns@gastrag.ch
www.kohlmanns.ch

@ !
s

W

Platzangebot

170 Innenplatze, 150 Aussen-
platze, 50 Platze im Weinhimmel,
rollstuhlgangig.

Bankette

Wir organisieren lhren Anlass
bei uns im Restaurant, auf der
Terrasse oder im Weinhimmel.

Offnungszeiten
KOHLMANNS  50-D011.30-00.00 Uhr
essen und trinken Fr/Sa 11.30—01.00 Uhr

Expat Info: Fire cake or potato dumplings, casseroles or stews?
On «Barflisserplatz» to expect the best out of the oven.

Feuerkuchen — ein Hit

Herzlich willkommen

Original KOHLMANNS Kochbuch
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Paradiesische Zustande
mitten in der Basler Altstadt

Der Sommer, die Zeit fiir
entspannte Stunden im Lowen-
zorn-Hofgarten, eingebettet

in das pittoreske Basler
Altstadtensemble, die Zeit der
Spezialitaten vom Holzkoh-
legrill mit ihren sommerlich-
leichten Begleitern.

Stellen Sie sich mal vor, es gibt ein
Restaurant, da sitzt man hin und be-
stellt aus einer Karte, die nicht nur

Tellergerichte, sondern alles einzelne
Kostlichkeiten auffihrt. Da wahlt
man zum Beispiel die fantastisch
marinierten Spiesschen vom Walliser
Berglamm, gegrillt auf Holzkohle.
Dazu vielleicht gebratene Friihlings-
kartoffelchen und ein saisonales
Gemisebouquet? Oder vielleicht
doch nur einen gemischten Blatt-
salat dazu? Ihre Begleitung favori-
siert hingegen die stadtbekannten
Kalbslaberli mit goldbrauner Résti

und sommerlicher Gemiisebeglei-
tung, von denen Sie wiederum auch
so schrecklich gerne gekostet hatten.
Voraus eine Platte Rucola-Feigen-
Salat mit San-Daniele-Schinken und
Mozzarella?

Und jetzt stellen Sie sich mal vor, es
gibt tatsachlich so ein Restaurant —
und der Kellner sagt lhnen: «Stellen
Sie zusammen, wonach Sie geliistet;
wir bringen auf Wunsch jede einzel-
ne von Ihnen gewahlte Kdstlichkeit

auch einzeln in die Mitte des Tisches,
alles wunderschén auf Platten und
in Schiisseln prasentiert.

Jetzt stellen Sie sich aber vor, das
Restaurant liege mitten in der Basler
Altstadt und sei stolz auf seinen Hof-
garten, den wohl schonsten der ge-
samten Stadt? Wére das das Para-
dies?

Es ist das Paradies! Der Sommer
kann kommen!
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Geschiftsfiihrer Alain Lerjen

«Wie wird man leidenschaftlicher
Gastgeber?», werde ich immer wie-
der gefragt. Selbstverstandlich, im
heutigen Alltagssprachgebrauch hat
der Begriff «Leidenschaft» seine ur-
spriingliche Konnotation verloren.
Unser Team mdchte ja schliesslich
nicht «Leiden schaffen» und auch
nicht «leidend schaffen» —im Gegen-
teil! Wir konnotieren «Leidenschaft»
hier und heute absolut positiv! Wir
beschreiben damit also unser hdch-
stes Ziel, das wir tagtaglich verfol-
gen: Wir wollen Sie, geschatzte
Gaste, gllcklich machen!

Ich selbst hin begeisterter Rest-
aurantgdnger und finde es grossartig,
mich mit einem guten Essen, einem
schénen Glas Wein und von einem
tollen Service verwéhnen zu lassen.
Ein schlechter Gastgeber ware ich,
hatte ich umgekehrt nicht meine
Herzensfreude daran.

Ich freue mich darauf, Sie inunserem
Hause, mit Basels schénstem Hof-
garten, begriissen zu diirfen!

Ihr leidenschaftlicher Gastgeber

Expat Info:

The Léwenzorn is located at the
Spalenberg in the heart of the old
part of the city of Basel. It spreads
across multiple houses with some
of them dating back to the 14" cen-
tury.

Fine to Dine-Angebot

Neu und einzigartig in Basel

800 Gramm feinstes Bistecca alla
fiorentina, wie das gegrillte T-Bone-
Steak vom Jungochsen heif3t, be-
nannt nach der Gegend, woher
die Spezialitdt urspriinglich auch

stammt: der Toskana, resp. Florenz
selbstverstandlich. Unsere T-Bones
stammen dbrigens vom Weiderind
aus dem Baselbiet. Fleischgenuss
von allerhéchster Giite also, gegrillt
auf Holzkohle in unserem Hofgar-
ten. Dazu wahlen Sie zwei Beilagen
pro Person frei, und dartiber hinaus
offerieren wir lhnen, zu Feier des
Tages, einen Apéro.

Nur auf Vorbestellung
Ab 2 Personen zu 49.50 Franken
pro Person.

Facts & Figures

Restaurant Lowenzorn
Gemsberg 2/4

4051 Basel

Tel. 061 261 42 13
hallo@loewenzorn.ch
www.loewenzorn.ch

Léwenzorn

Basler Gastlichkeit am Gemsberg

Ktichenchef Laurent Chabot

Platzangebot

Historische Gaststube mit
150 Platzen, Zunftsaal 35,
Intarsiensaal 50,
Léwensaal 80,

Trommel- und Fechtsaal 35,
Hofgarten 200

(bei schonem Wetter)

Offnungszeiten
Montag bis Samstag 11-24 Uhr
Sonntag 10.30—22.30 Uhr
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Ihr Partmer fiir starke
untgrnehmansche Losungen,

GBA Partner

Doreachersimesap 220 A8 [la|
YerasAeranpEtnolksr AR

e cba-bioker.ch

GTK

GESELLSCHAFT FUR
TREUHANDROMIPETENZ

Thannerstrasse 30 Tel. +41 61 287 90 09
CH- 4009 Basel Fax <41 61 287 90 08
www.gthag.ch Infolmgtkag.ch

DIE SCHWEIZ UND COCA-COLA,
EINE STARKE VERBINDUNG.

+
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®® Gebriider
Marksteiner

Gebruder Marksteiner frigemo AG
Badenstrasse 61
CH-4057 Basel
Tel. 058 433 87 00
Fax 058 433 87 01
www.marksteiner.ch
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LIVE

ITALIAN

HERRLICH
PRICKELNDE
MOMENTE
MIT GUTEN
FREUNDEN.
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MISTER WONG - wiirziges
Geschmackserlebnis mit siissem

Ausklang

Das Angebot bietet quer durch
die traditionelle asiatische Kiiche
alles an, was sich Liebhaber
dieser Kiiche wiinschen, und
zusitzlich unser Frozen Yogurt.

Unser Hauptaugenmerk liegt am
Mittag vor allem auf den attraktiven
Tagesmenis zum Sofortessen oder
als Take-away. Wer etwas mehr Zeit
mitbringt, geniesst ein A-la-carte-
Gericht aus dem vielseitigen Ange-
bot. Frische Zutaten, raffiniert und
abwechslungsreich gewiirzt, schnell
und mit Flair zubereitet und mit ei-
nem L&cheln serviert. Speziell im

BT

Terrassen-Ambiente

Sommer empfehlen wir Ihnen unser
beliebtes Frozen Yogurt. Es besteht
aus Naturyoghurt, Magermilch und
wenig Zucker. Im Gegensatz zu
Glace ist unser Frozen Yogurt viel
leichter und hat erst noch einen ge-
sunden Nahrwert. Diese Glacespe-
zialitdt produzieren wir tdglich aus
frischem Yogurt. Serviert wird die
Kdstlichkeit mit Friichten, Toppings,
Knusperflakes, Nissen, Honig, Es-
presso usw.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch und
verwohnen Sie gerne mit unseren
asiatischen Gerichten oder einem
Frozen Yogurt!

’/

Facts & Figures

MISTER WONG
Steinenvorstadt 1a, 4051 Basel
Tel. 061 281 83 81

Offnungszeiten: Mo—Do 11-23 Uhr
Fr/Sa 11-24 Uhr, So 11.30-23 Uhr
wong.basel@gastrag.ch

Centralbahnplatz 1, 4051 Basel
Tel. 061 272 12 00
Offnungszeiten:

Mo—Sa 11-23.30 Uhr

So 11.30-23.30 Uhr
wong.basel.bhf@gastrag.ch
www.misterwong.ch

Sternenhofstr. 17a, 4153 Reinach
Tel. 061 711 77 89
Offnungszeiten: Mo—Fr 11-14 Uhr
und 17—22 Uhr, Sa 11-22 Uhr

So geschlossen
wong.reinach@gastrag.ch
Bahnhofplatz 9, 8001 Ziirich
Tel. 043 225 69 30
Offnungszeiten:

Mo—Sa 11-23.30 Uhr

So 12-23.30 Uhr
wong.zuerich@gastrag.ch

Expat Info: Any time of day — whether at lunch, dinner or for snack —
MISTER WONG provides the healthy and light kind of Asian cuisine.

Einblick in die Kiiche

Auswabhl asiatischer Gerichte
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Stadtkeller Basel
«Gute Beizen sind
heute selten!»

Wir blicken auf iiber 100 Jahre
Tradition zuriick.

Heinz Proschek hat die alte Tradition
der einfachen Basler Kiiche im urge-
miitlichen Bierlokal weitergepflegt
— und der Stadtkeller wurde zum
Treffpunkt von Jung und Alt, dem
Daig und der Arbeiterschaft, links
wie rechts. Man trifft hier den Re-
gierungsrat neben der Blumenfrau,
den Opernsdnger neben dem Se-
niorpartner einer Privatbank — VIPs

Gastgeber Heinz Proschek

aus aller Welt haben hier schon
Bierhumpen gehoben.

Hier werden nicht nur urtypische
Gerichte wie das Beefsteak Tatar
«'s Beschte vo der Stadt» oder re-
gionale Klassiker — etwa die popula-
re Kalbsleber «Stadtkeller» mit Rosti
— serviert, sondern auch von inter-
nationalem Flair inspirierte Speisen.
Das Ambiente ist heimelig und un-
kompliziert, lebhaft und gemiitlich
gleichermassen.

Nach 100 Jahren ist der von der
GASTRAG sanft renovierte Stadt-
keller mit seinem jungen, alten Wirt
noch immer das geblieben, wes-
wegen ihn alle schatzen: die Urbeiz
von Basel. Und darauf wollen wir
anstossen!

Facts & Figures

Restaurant & Bierstube
zum Stadtkeller Basel
Marktgasse 11, CH-4051 Basel
Telefon +41 61 261 72 51

Fax +41 61 261 31 95
stadtkeller@gastrag.ch
www.stadtkeller-basel.ch

Hpptasrand & Fiorstube
s Slmdthetier Fdasel

Expat Info:

Offnungszeiten
Montag bis Donnerstag
11.30-23.30 Uhr,
Freitag 9.00-23.30 Uhr,
Samstag und Sonntag
geschlossen.

Reservationen nehmen wir gerne
telefonisch entgegen.
Reservationen fir Gruppen gerne
willkommen.

Our restaurant serving Swiss cuisine has over 100 years of tradition.

Der Stadtkeller im Jahre 1912

Unser Stadtkeller im Jahre 2013
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Papa Joe’s «Viva Espana»

Papa Joe war wieder einmal
fleissig auf Reisen und hat Euch
fiir einen temperamentvollen
Sommer die besten Speziali-
taten aus Spanien mitgebracht.

Er bietet seinen Fans nicht nur einen
sonnigen Ausblick von der Papa-
Joe's-Terrasse auf den Barfiisser-
platz, sondern freut sich darauf,
Euch spanische Lebenslust ndherzu-
bringen. Feurige Albondigas, knusp-
rig gebackene Mini-Calamares, spa-
nische Tortillas und allerlei Feines
auf einer Platte — alles, was Euer
Herz begehrt. Wie in Spanien an
heissen Tagen Ublich, geniesst lhr
im Schatten bei guter Gesellschaft
eisgektihlte Sangria mit vielen
Friichten. Zur Kronung kreieren wir
Euch beste Paella nach original an-
dalusischem Rezept oder servieren
Dorade Royale, wie sie die Mittel-

Welcome to Papa Joe's

meerbewohner einer kleinen spani-
schen Provinz bevorzugen. Wer sei-
ner Fleischeslust frénen will, sitzt
bei Papa Joe's am richtigen Platz.
Bei unserer «Tagliata» wird auch
dem letzten Kritiker das Wasser im
Mund zusammenlaufen: saftigstes
Rindfleisch kurz grilliert mit nativem
Olivendl, grobem Meersalz und fein
gehobeltem Manchego verspricht
puren und unverfalschten Fleischge-
schmack.

Ein heisser Tipp: fir die, die es am
Mittag wirklich eilig haben, hietet
Papa Joe monatlich wechselnde
Lunchmenus mit einem Tagessalat,
einem kihlen Sodawasser und zum
Abschluss einen Kaffee oder Es-
presso an. Serviert ab CHF 18.50,
tdglich von Montag bis Freitag zwi-
schen 11.30 Uhr und 14.00 Uhr.

Purer Genuss — Combo de tapas
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Gastgeber-Kolumne

Gastgeber Gian-Reto Reize

Combo de tapas

Dorade
mit Kartoffeln

im Ofen gebraten

Wir freuen uns auf Euren nachsten
Besuch im Papa Joe's und wenn lhr
mit Freunden Geburtstag feiert, wer-
den wir Euren Anlass mit einem
Geburtstagscocktail in kunterbunter
Atmosphdre zu einem unvergessli-
chen Event machen.

Ubrigens servieren wir nicht nur in
Basel die feinen Spezialitdten, son-
dernauch im Papa Joe’s in Ziirich am
Hechtplatz und in Bern beim Bundes-
haus.

Uberzeuge Dich und geniess einen
Sommer wie in Spanien, ganz nach
unserem Motto: Have fun and take
care...!

Fiir 4 Personen

e 4 Dorades Royales (das Stiick
ca. 300—400g) » 200g Kartoffeln
in dicken Scheiben e 1 ganze Pepe-
roncini in Streifen geschnitten e
1 grosse Zwiebel halbiert und in
Scheiben geschnitten @ 2 Knob-
lauchzehen, in Viertel geschnitten
e 1 Zweig Oregano e 1 Bund Peter-
silie (gehackt) @ 2 frische Lorbeer-
blatter 1 Zitrone ® % dl Weiss-
wein @ Olivendl, Meersalz, Pfeffer,
etwas Worcestersauce

Facts & Figures

Papa Joe's Basel

Am Barfiisserplatz im Stadtcasino
Steinenberg 14

4051 Basel

Tel. +41 61 22593 94
papajoes.basel@gastrag.ch
Wwww.papajoes.ch

Offnungszeiten

Mo—Fr 11.30—14.00 Uhr
Mo—Do 17.00-02.00 Uhr
Fr 17.00-03.00 Uhr

Sa 12.00-03.00 Uhr

So 17.00—02.00 Uhr

Bern: Schauplatzgasse 23
beim Bundeshaus
Tel. +41 31 310 11 55

Ziirich: Schifflande 18
am Hechtplatz
Tel. +41 44 269 88 88

Expat Info: American Restaurant & Caribbean Cocktail Bar

La dorada

Zubereitung

Die fangfrische Dorade ausnehmen
und grtindlich unter kaltem laufen-
dem Wasser waschen.

Zwiebeln, Knoblauch, Peperoncini,
Kartoffeln, Oregano, Petersilie, Lor-
beerblatter, Zitronensaft, \Weiss-

wein, Meersalz, Pfeffer und
Worcestersauce vermischen, in
eine ovale Auflaufform geben und
ca. 15 Minuten im Ofen bei 180°C
Ober- und Unterhitze vorgaren.

Die Dorade mit etwas Salz und Zi-
tronensaft wiirzen und in Olivendl
anbraten. Wenn man die Haut der

Dorade an der Seite etwas schrag
einschneidet und am Ende des An-
bratens noch etwas Knoblauch und
Krauter hinzufiigt, kénnen die Aro-
men schon in das Fischfleisch ein-
dringen.

Das Gemiise kurz aus dem Ofen
nehmen und die angebratene Do-
rade mit etwas vom Olivendl in die
Auflaufform auf das Gemiise legen
und weitere 10 Minuten garen.

Die fertige Dorade wird am besten
mit einem kihlen Glas Weisswein
genossen.
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«Wein dort zu trinken, wo er wachst, ist ein

himmlischer Genuss!»

von Tamara Wernli, Fotos: Lucian Hunziker

Die Basler Kabarettistin mit italienischen Wurzeln, Rosetta Lopardo, huldigt dem typisch italienischen Kochstil: dezentes Wiirzen der
Speisen und die Verwendung von Nahrungsmitteln, die — wenn immer mdglich — aus Anbaunahe stammen. Warum sie regelmassig
hundert Kilo Sugo einmacht, erzéhlt sie im Interview.

Als Kabarettistin stehen Sie fast
taglich auf der Biihne. Mit Ihrem
erfolgreichen Programm «lLa
Stracciatella» feiern Sie am 16.
und 18. Mai Derniere im Fauteuil.
Wie sind lhre Essgewohnheiten
vor einem Auftritt?

Ich esse generell am Nachmittag und
Abend vor einem Auftritt nichts, weil
ich durch das Mahl ein Schwere-
gefiihl bekomme. Ausserdem ist die
ganze Kérperenergie in die Verdau-
ung investiert und fehlt mir dann auf
der Biihne.

Danach wird dafiir deftig reinge-
hauen?

(lacht) Nach einer Show bin ich auf-
gedreht und habe noch kein Hunger-

gefiihl. Erst zu Hause tiberkommen
mich dann die Essgeliiste.

Verzichten Sie als Schauspie-
lerin/Sangerin generell auf ge-
wisse Nahrungsmittel, die lhrer
Stimme nicht forderlich sind?
Nein. Alles, worauf ich Lust habe und
von dem ich weiss, dass es mir gut
tut, esse ich auch.

Welches Ritual haben Sie vor
dem Auftritt?

Lustigerweise durchgehe ich seit je-
her dieselben Abldufe: Duschen, Ein-
cremen, die Haare schon frisieren,
Einsingen. Auf dem Weg zur Show
lasse ich den Text Revue passieren
und kurz vor dem Auftritt meditiere
ich in der Garderobe.

In Ihrem Beruf sind Sie ziemlich
ausgestellt. Achten Sie auf lhre
Linie oder essen Sie, was Sie
wollen?

Ich achte nicht aufs Gewicht. Ich
habe ein gesundes Verhaltnis zur
Nahrung und weiss, was mein Kor-
per braucht. Ich habe nie das Geftihl,
mich bremsen zu missen.

Mit Ihrer Grosse von 1 Meter 80
verteiltsich die Nahrungsmenge
wabhrscheinlich gut...

(lacht) Ja, genaul

Treiben Sie Sport?
Ja. Powerplate und Bauchtanz.

Was hat es bei lhnen immer im
Kiihlschrank?

Getrocknete Tomaten, Oliven, Me-
lanzane sott'olio und selber vorberei-
tete und abgefiillte Salatsauce.

Als Italienerin richten Sie lhre
Kiiche demnach «a la italiana»
aus?

Ja, aber ich habe auch Schweizer
Kiiche sehr gerne, ich liebe Rosti
oder Gschwellti. Aber klar: Ohne
meine Pasta geht's nicht.

Wie definieren Sie lhren Koch-
stil?

Ich koche relativ puristisch. Fiir mich
ist wichtig, dass man die Nahrungs-
mittel zu 100% herausschmeckt,
deshalb wiirze ich sehr dezent. Das
ist typisch italienisch: man huldigt
den Lebensmitteln und (iberdeckt

Rosetta Lopardo und Tamara Wernli beim Lunch im Restaurant Feldschlésschen
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Brezelcarpaccio mit Aargauer Landrauchschinken, Rucola und Cherrytomaten

den Geschmack nicht mit zu vielen
Krautern.

lhr schonstes Rezept?

Mein Sugo! Alle zwei Jahre koche
ich hundert Kilo Sugo und mache es
in sterilisierten Glasern ein. Gekocht
wird es als Slow Food —ich ben6tige
einen ganzen Tag dafiir, mit Hilfe
meiner sizilianischen Nachbarn! —,
aber im Gebrauch ist es dann Fast
Food, in funf Minuten aufgewdrmt.
Das spart Zeit und ist erst noch beste
Qualitat. Ich verwende nur Olivendl,
Basilikum und Zwiebeln.

Haben Sie eine Sucht?
Mineralwasser mit Kohlensaure.

Wie bitte?

Ja, da stimmt. Und das ist nicht im-
mer einfach: In der hintersten Ecke
der Tirkei kann man zwar Schokola-
de kaufen, aber suchen Sie dort mal
Mineralwasser mit Kohlensaure!

Essen Sie haufig auswarts?

Nicht so oft. Aber mit meinem Kaba-
rett trete ich an vielen Dinner-Shows
in Restaurants auf. Der Gast geniesst
gleichzeitig ein feines Essen und zwi-

schen den Gangen meine Show. Das
ist sehr unterhaltsam und dort kom-
me ich natiirlich selber auch in den
Genuss von einem kdstlichen Menti.

Was bevorzugen Sie bei einer
Dinnereinladung: auswarts es-
sen oder bekocht werden?

Ich finde es schon, bekocht zu wer-
den. Aber ich esse auch gerne aus-
warts und probiere Dinge aus, an
die ich mich selber noch nicht heran-
wagte.

Welche drei Punkte sind lhnen
im Restaurant am wichtigsten?
Ich méchte mich wohlfiihlen, daher
sind mir die Bedienung und der Wirt
sehr wichtig. Sie prdagen die Atmo-
sphare im Lokal. Auch die Qualitat
spielt eine grosse Rolle.

Was mogen Sie als Gast iiber-
haupt nicht?

Es nervt mich, wenn mein Wunsch
eine halbe Stunde lang ignoriert
wird.

Wie unterscheiden sich Gast-
stitten in Italien und der
Schweiz?

Kiirzlich besuchte ich Siena. Dort
habe ich sehr geschéatzt, dass alle
Nahrungsmittel auf der Meniikarte
in Anbaunahe produziert und geern-
tet werden, man bekommt alle Zuta-
ten direkt frisch vom Bauern. Wein
genau dort zu trinken, wo er wachst,
ist ein himmlischer Genuss.

Welche Projekte stehen dieses
Jahr auf lhrem Programm?

Mein neues Programm «Amuri», ein
musikalisches Kabarett, startet im
Herbst. Premiere ist am 16. Septem-
ber im Theater Tabourettli. Darauf
freue ich mich schon sehr.

Rosetta Lopardo und Tamara Wernli probieren ein Feldschlésschen-Bier
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Sommertraum fiir Gesellschaften:
«Vom Wyy, zamme asse und zamme sy»

Die Stadtfiihrer von VISIT BASEL lancieren im pittoresken Hofgarten des historischen Gasthauses Lowenzorn einen wahrhaften Sommer-
traum und bringen die aus dem éstlichen Mittelmeerraum bekannte Meze-Kultur mitten in die Basler Altstadt: <Balmeze» sagen die

Stadtfiihrer dazu. Dem geselligen Beisammensein geht ein Stadtrundgang zur Geschichte des Basler Weins, zur Einstimmung sozusagen,
voraus. Fine to Dine hat sich dariiber mit dem VISIT BASEL-Chefstadtfiihrer Mike Stoll unterhalten.

Mike Stoll, Stadthistoriker

Fine to Dine: «Balmeze», da lauft
einem das Wasser im Mund zu-
sammen. Worum geht es genau?
Mike Stoll: Man sitzt hochsommer-
lich unter freiem Himmel zusammen,
an einem gemitlichen Schatten-
platzchen, in der fir den Vorderen
Orient so typisch zwanglosen Atmo-
sphére, freut sich tibers schone Wet-
ter und stundenlange Geselligkeit.
Und dabei kommen nacheinander die
verschiedensten kulinarischen Kost-
lichkeiten in Schélchen, auf Platten,
in Schisselchen, auf Tellern, in Gla-
sern auf den Tisch — oder besser ge-
sagt in die Mitte des Tisches: zum
Zugreifen, Probieren, Geniessen.
Dazu eine gute Flasche Wein: Volia,
einem perfekten Abend steht nichts
mehr im Wege!

Der Wein ist ja auch das Thema
auf der Stadtfiihrung, bevor die
«Balmeze» kredenzt werden.

Oh ja! Haben Sie gewusst, dass wir
in Basel nachweislich bereits im Jahr

1288 Wein aus Zypern importierten?
Dieser kam jeweils zu besonderen
Gelegenheiten auf den Tisch. Man
darf aber nicht vergessen, dass der
Wein generell fiir den Basler stets zu
den wichtigsten Nahrungsmitteln
des taglichen Lebens gehdrte wie
das Brot. Lokaler Wein natiirlich! Un-
sere eigenen Rebgebiete umkrénz-
ten die Stadt bis ins 19. Jahrhundert
in weitem Umkreis, und die Trauben
wuchsen bis andie Stadtmauern. Die
Weinkultur rund um Basel reicht weit
in die Geschichte zurlick, zuweilen
mit recht kuriosen Auswiichsen.

Wie kommen Sie jetzt aber da-
rauf, einen Weinrundgang mit
«Balmeze» zu kombinieren?

Zum Weingenuss gehort die Gesel-
ligkeit. Die Rémer, die den Weinstock
zu uns brachten, wussten das schon
ausgiebig zu pflegen. Und die hatten
das Know-how zur Weinkultivierung
von den Griechen. Und die wiederum
hatten es aus dem Vorderen Orient.

Alle diese Kulturen lieben das Zu-
sammensein bei Speis und Trank bis
heute. Und man schatzt das Teilen
von Speisen. Aber auch wir pflegen
das zu tun, zum Beispiel bei einem
Apéro riche oder besonders im Win-
ter, beim Fondue, oder noch besser
gesagt: Beim Fondue chinoise. Aber
im Sommer...?

Das dstliche Mittelmeer kommt
also in den Hofgarten eines alten
Basler Gasthauses.

Hoffen wir mal nicht, dass das Mit-
telmeer (ber die Alpen schwappt
(grinst!). Die Meze-Kultur nehmen
wir aber gerne auf. Und wenn Sie
jetzt denken, das passe nicht, dann
sage ich lhnen: Das passt sehr wohl!
Die Stadt Basel als alter Gewiirzhan-
delsplatz ist sogar pradestiniert da-
fir. Wussten Sie, dass die Basler
Kiiche im ausgehenden Mittelalter
stark orientalisch beeinflusst war?

Was kommt so alles nacheinan-
der auf den Tisch?

Unser Mann fiirs Kulinarische, Chris-
tian Rieder, hat zusammen mit dem
Lowenzorn-Kiichenchef Laurent Cha-
bot aus dem Vollen geschdpft. Nicht
weniger als 18 verschiedene Gerich-
te kommen wéhrend des Abends
frisch zubereitet aus der Kiiche suk-
zessive zum Gast. Zum Beispiel
«Baba Ghanoush» (kdstliches Piiree
von gegrillten Auberginen; Anmer-
kung von Fine to Dine), «Hummus»
natlrlich (berlihmte Spezialitat aus
ptrierten Kichererbsen und der Se-
sampaste «Tahini»), spinat- und pi-
nienkerngefiillte Blatterteigtaschen,

marinierte Garnelen, Spiesse mit
Lamm- und mit Hahnchenfleisch,
aber auch Rindfleisch und Schweine-
filet gibts. Genauso Zucchinikiichlein
und Auberginenschnitzel. Logisch:
Jede Menge Tsatsiki und ein kostli-
ches Tabbouleh. Und verschiedene
Desserts. Alles Beispiele, es gibt
noch viel mehr Gerichte.

Veranstaltet wird das Ganze
aber nur fiir Gesellschaften ab
10 Personen, richtig?

Ja, das stimmt. Denn die Geselligkeit
steht ganz zuvorderst. Und Personen,
mit denen man die Speisen teilt, die
mdchte man ja schon vorher kennen,
auch wenn jeder seinen eigenen Tel-
ler hat, auf den er von den in die
Mitte des Tisches gebrachten Schiis-
seln und Platten schopft. Zudem ist
eine gewisse vorangemeldete An-
zahl Personen fiir die Kiiche wichtig,
werden doch sehr viele einzelne
Speisen zubereitet, speziell fiir die
jeweilige Gesellschaft. Dariiber hin-
aus leben die «Balmeze» von drei
Zubereitungsprinzipien: Frische, Fri-
sche und nochmals Frische. Das ist
wohl fiir den Léwenzorn so oder so
Standard, nur benétigen die «Bal-
meze» viel Zeit fiir die Zubereitung,
a-la-minute ist da undenkbar. Also,
10 Personen im Minimum — und
rechtzeitige Vorausbuchung. Dafir
kann man natiirlich den Termin in Ab-
sprache mit uns frei wahlen, die Ver-
fligharkeiten vorausgesetzt. Wir ha-
ben «Vom Wyy, zdmme &sse und
zamme sy» von Mitte Mai bis Ende
September taglich im Angebot, mit-
tags und abends.

visithasel.ch

wir bringen basel naher
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Wie viele Gaste konnen Sie auf
einmal annehmen?

Rund 120. Da sind wir dann aber an
der obersten Grenze angelangt. Bei
grossen Gesellschaften werden die
Gaste in Gruppen aufgeteilt, jede
Gruppe erhélt ihren eigenen Stadt-
flihrer auf dem vorgédngigen Rund-
gang. Wie Sie wissen, haben wir ja
tiber zwanzig Stadtfithrerinnen und
Stadtfiihrer unter Vertrag, die auch
die unterschiedlichsten Sprachen
beherrschen. Egal ob eine oder meh-
rere Stadfiihrungsgruppen, zu den
«Balmeze» sind dann alle wieder zu-
sammen.

Sagen Sie uns, wie kommt «Vom
Wyy, zimme dsse und zimme sy»
bei den Gasten an?

Ehrlich gesagt staunen wir! Gerade
bei Firmen aus dem Raum Basel, die
ihre Mitarbeiter resp. Kunden einla-
den wollen, scheinen wir damit auf
ein grosses Bediirfnis gestossen zu
sein. Scheinbar werden gerade dem
Miteinanderteilen von Speisen und
der daraus resultierenden Gesellig-
keit wieder je langer je hohere Priori-
tat eingerdumt, gerade an Abenden.
Ich finde das toll, zumal heute ja alles
irgendwie unpersonlicher, distan-
zierter wird! Man riickt wieder zu-
sammen, teilt, isst, geniesst. Und
dann ist sicher zu bemerken, dass
man mit den «Balmeze» ein gemditli-
ches, langgezogenes, ja fast abend-
fllendes Essen geniesst. Da viele
unterschiedliche Speisen angeboten
werden, ergeben sich in der Regel
keine Probleme mit religionsbeding-
ten Speiseregeln, Gleiches gilt auch

Start in den Sonntag

flir Vegetarier. Ein wenig «das Tempo
rausnehmen» ist ebenfalls wieder
ein grosses Thema. Mit der siiffisant
gehaltenen Fiihrung vorweg bekom-
men die Eingeladenen sogar noch in
lockerer Art und Weise ein sehr scho-
nes Stiick pittoreske Basler Altstadt
zu sehen — auf Klein- und Grossbas-
lerseite (ibrigens gleichermassen.
Das Ganze zusammen ergibt einen
perfekten Sommerabend. Und dann
noch was: Mitdem Lowenzorn haben
wir einen Standort mitten in der In-
nerstadt gewahlt. Man darf sich also
ruhig noch ein weiteres Glas Wein
gonnen; dank denidealen Verbindun-
gen der offentlichen Verkehrsmittel
in alle Himmelsrichtungen kann man
das Auto zu Hause lassen. Ich kann
lhnen sagen, darauf wird Wert ge-
legt. Richtigerweise. Gerade der
letztgenannte Punkt ist, in Kombina-
tion mit der Geselligkeit, auch fiir
Personen wichtig, die Vereinsanlas-
se organisieren oder zum Geburts-
tagsfest laden.

Herr Stoll, herzlichen Dank fiirs
interessante Gespréach!

Wir wiinschen lhnen und allen
Baslerinnen und Baslern einen
geselligen Sommer — und natiir-
lich e Guete beim Genuss der
«Balmezen»!

Informationen und Reservationen:

VISIT BASEL AG,
Leimenstrasse 29, CH-4051 Basel
Telefon: +41 (0)61 261 33 33
www.visithasel.ch
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Sommerlicher Weingenuss

Sonntagsstadtfilhrungen mit anschliessendem Brunch

a discreétion

Auch diesen Sommer bieten die Stadtfiihrerinnen und Stadtfiihrer von
VISIT BASEL wieder die beliebten offentlichen Sonntagsstadtfiihrungen

zu verschiedenen Themen an, selbstverstandlich mit anschliessendem
Sonntagsbrunch a discrétion im historischen Gasthaus Léwenzorn.

Anmelden, solange es noch verfiighare Platze hat: Siiffisante Stadtfiih-
rung am Sonntagmorgen um 10.30 Uhr mit anschliessendem Sonntags-
brunch a discrétion im historischen Gasthaus Lowenzorn. Teilnahmege-
biihr Erwachsene: CHF 49.50 inkl. Stadtfihrung und Sonntagsbrunch a
discrétion. Teilnahmegebiihr Jugendliche (10 bis und mit 16 Jahre; bitte
Alter angeben!): CHF 2.50 pro Altersjahr inkl. Stadtfihrung und Sonn-
tagsbrunch a discrétion.

Detaillierte Angaben zum Inhalt der Stadtfiihrungen sowie zum Sonntags-
brunch a discrétion finden Sie auf der Website: www.visitbasel.ch.
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: e Sonntag, 26. Mai 2013, mit Benoft Hilber: :
| «Basler Skandalchen und Skandale» |
| ® Sonntag, 2. Juni 2013, mit Mike Stoll: «Basels grosste Irrtiimer» |
| ® Sonntag, 16. Juni 2013, mit Cornelia Schwald: |
| «Pfeffersack und Imberschlucht» |
| @ Sonntag, 30. Juni 2013, mit Mike Stoll: «So is(s)t Basel» |
| ® Sonntag, 14. Juli 2013, mit Benoit Hilber: «Vive la France!» |
| @ Sonntag, 28. Juli 2013, mit Mike Stoll: «Basels grosste Irrtiimer» |
| e Sonntag, 11. August 2013, mit Cornelia Schwald: |
| «Pfeffersack und Imberschlucht» |
| e Sonntag, 25. August 2013, mit Maja Reichenbach: «So is(s)t Basel» |
| e Sonntag, 8. September 2013, mit Maja Reichenbach: |
| «Basler Skandéalchen und Skandale» |
I e Sonntag, 22. September 2013, mit Mike Stoll: «Basels grosste Irrtlimer |
[ |
[ |
[ |
[ |
[ |
[ |
[ |
[ |
[ |
[ |
[ |
[ |

lhre Anmeldung richten Sie bitte an die VISIT BASEL AG. Diese kénnen Sie
online auf der Website www.visitbasel.ch tatigen oder telefonisch von
Montag bis Freitag unter der Nummer +41(0)61 261 33 33. Ihre Anmeldung
wird lhnen auf dem Postweg bestatigt. Mit Ihrer Anmeldebestatigung er-
halten Sie auch die Angaben zum Treffpunkt in der Basler Altstadt.

Sonntagsstadtfiihrungen mit anschliessendem Brunch a discrétion sind
bei VISIT BASEL auch fiir geschlossene Gruppen, zum Bespiel fiir Geburts-
tagsfeiern, erhaltlich. Detailinformationen erhalten Sie ebenfalls unter
der Telefonnummer +41 (0)61 261 33 33.
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Im Restaurant «Zum Gifthiittli»
isch dr Summer es Bijoux!

In diesem Sommer 2013
erwartet Sie eine raffinierte
guthiirgerliche Kiiche, die
erstklassige Genusserlebnisse
verspricht.

Das einzigartige, traditionelle Res-
taurant in Basel dberrascht mit
beachtlichen Geschmackskomposi-
tionen. Neben den abwechslungs-
reichen modernen Tagesmenis ser-
vieren wir lhnen zudem exklusive
Cordon-bleu-Meniis fiir den gesund-
heitshewussten Genuss. Lassen Sie
sich im aussergewdhnlichen Ambien-
te unseres Restaurants verwdhnen
und begeben Sie sich auf eine kulina-
rische Weltreise mitten in der wun-
derschénen Altstadt Basel.

Sobald der erste Sonnenstrahl (iber
den Spalenberg schweift, 6ffnen wir
flr Sie unsere gemitliche, zum Ver-
weilen einladende «Gifthiittli Ter-
rassen.

Ob einen sommerlichen Hugo (Pro-
secco mit Holunderbliitensirup und

Boulevardterrasse

frischen  Pfefferminzblatter) oder
einen erfrischenden, kiihlen Waggis
(Weisswein mit Schweppes Tonic
aufgespritzt): Bei uns wird jeder
Tropfen mit Leidenschaft und Enga-
gement serviert. Unsere Servicemit-
arbeiter haben ein fundiertes Fach-
wissen und bieten einen herzlichen
und gepflegten Service. Freuen Sie
sich auf eine vielseitige Weinkarte
und erlesene Qualitdtsweine im
Offenausschank.

Unser Kiichenteam legt grossen
Wert auf die frische Zubereitung
samtlicher Gerichte aus exzellenten
Grundprodukten.

Die «Gifthuttli-Terrasse» lockt mit
frischen zur Sommersaison passen-
den Uberraschungen aus der ori-
ginellen Kiiche des Kiichenchefs
Jertme Siquoir und seinen begabten
Kdchen.

Das Restaurant Zum Gifthattli wird
von unseren Gasten aus der Region
und aus der ganzen Welt gleicher-
massen geschatzt.

| L
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Gastgeber-Kolumne

Liebe Gaste!

Das traditionsreiche Restaurant Zum
Gifthiittli, das in der «Schneider-
gasse» zu Hause ist, ist ganzjahrlich
geodffnet und bietet einen idealen
Rahmen fiir diverse Anlasse. Nebst
dem gemiitlichen «Beizli» im Erdge-
schoss und dem gediegenen «Stibli»
im 1. Stock erwarten den Gast im

Facts & Figures

Restaurant Gifthiittli Offnungszeiten
Schneidergasse 11 Wir sind tdglich fiir Sie da.
4051 Basel Beiz im Erdgeschoss,

Tel. 061 261 15 56
hallo@gifthuettli.ch

So—Do 10.30-23.30 Uhr,

Fr & Sa 10.30—00.00 Uhr
«Stuube» im 1. Stock, So—Do
11.30—14.00 und 18.00—23.30 Uhr
Fr & Sa 11.30—14.00 und
18.00—00.00 Uhr

Sommer viel Leben und viel Lebens-
freude auf der schonen «Gifthiittli
Terrasse».

Lassen Sie lhre Seele baumeln!

Ich freue mich sehr, Sie und lhre
Familie im Sommer auf unserer Son-
nenterrasse zu begriissen!

Lassen Sie sich von der gastronomi-
schen Vielfalt verwdhnen.

Wir freuen uns auf [hren Besuch!

Zum Gifthiittl
Bier- & Weinstube

Expat Info: A well known and traditional restaurant in Basel is the Gift-
hiittli. Its cosy interior with wood-panelling and decorative ornaments
create an atmosphere so typical for a Basler «Beiz».

Geschiftsfiihrerin Fabienne Bossart

Stuube im 1. Stock

Unsere Beiz im Erdgeschoss

Das beliebte Cordon bleu

Fine to Dine-Angebot

Auf dem «Cordon-bleu-Menii» wird
die in der ganzen Stadt beliebte
Hausspezialitat, das Cordon bleu, in
den Mittelpunkt gestellt. Es ist der
sommerliche Héhepunkt fiir wahre
Geniesser! Nebst dem zart-knusp-
rig, feinen Gifthittli-Cordon-bleu
wird eine passende leichte Vorspeise

und ein erfrischendes hausgemach-
tes Dessert dazu serviert. Gerne
laden wir Sie zu einem Uberra-
schungs-Apéro ein.

S isch eifach giftig guet!

Nur auf Vorbestellung.

Kiichenchef Jeréme Siquoir
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Hinter jeder Cafina steht Qualitat fur hochsten Genuss

Top Quality Swiss made Top Service

Cafina ALPHA Cafina ¢35 Cafina bar-cube

&L Cafina Kaffeemaschinen machen das Kaffeegeschaft zum Genuss. Auswahl, Leistung und Bedienungskomfort sind das eine. Langlebigkeit,

Hygiene und konstante Qualitat das andere. Und das Schaumchen auf den feinen Kaffeespezialitaten: kompetente Beratung und ein flexi-
bler, schneller Service. Lassen Sie sich von Swiss made, Top Quality und Top Service iberzeugen. Bei einer Degustation erleben Sie mehr — hochsten
Kaffeegenuss, begleitet von einem attraktiven Angebot. Gonnen Sie sich jetzt das Besondere.

Cafina AG, Romerstrasse 2, CH-5502 Hunzenschwil, Tel. 062 88942 42, info@cafina.ch, www.cafina.ch :E-FU-LE
Cafina SA, 28c, route de Denges, CH-1027 Lonay, tél. 021 804 92 20 Makes the difference.

Betriebshygiene Tischdekor

Ihr kompetenter Partner fiir: Rietstr. 29 / Postfach
Gastronomie CH - 8240 Thayngen

. Tel 052 649 42 39
Hotellerie Fax 052 649 42 17

Industrie inf h
Wohn- & Altenheime :an :v@ : : : :Il : h
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Auswarts essen mit der Rasselbande

Kinder zeigen sich beim
Restauranthesuch nicht immer
von ihrer Schokoladenseite.
Familienfreundliche Lokale
bringen kleinen Gasten in
solchen Fallen ein gewisses
Verstandnis entgegen und
bieten Beschaftigungsmaglich-
keiten. Die seit April 2013
existierende Website «food4fa-
mily» hilft Eltern bei der Suche
nach kinderfreundlichen
Gastrobetrieben

Von Kathrine Berger Meili

Welche Eltern wiinschen sich das
nicht, einmal mit der ganzen Familie
zum Essen auszugehen? Doch Res-
taurantbesuche mit ihren Kindern
sind vielen Muttern und Vétern ein
Grauel. Larmende Sprosslinge, un-
gehaltene Blicke von Tischnachbarn
und saucenverschmierte Tischti-
cher kénnen Erziehende ganz schén
ins Schwitzen bringen. Am besten
kehrt man mit Knirpsen in ein fami-
lienfreundliches Restaurant ein. Dort
sind kleine Gaste willkommen, auch
wenn es mal Probleme gibt. Doch
wo finde ich solche Lokale? Diese
Frage stellte ich mir, als unsere Toch-
ter vor acht Jahren zur Welt kam.

Kinderfreundliche Gastronomie

Seit damals habe ich mehrere Be-
triebe kennengelernt, in denen Wir-
te familienfreundliche Bedingungen
anbieten. Ein gutes Beispiel dafiir ist
das Restaurant, das wir zu elft be-
suchten — sechs Erwachsene und

Kathrine Berger Meili

finf Kinder im Alter von drei bis
sechs Jahren. Kaum angekommen,
tberreichten die Servicemitarbeiter
jedem Kind eine kleine Schachtel
mit Spielsachen. Unsere Sonder-
wiinsche schienen sie nicht aus der
Fassung zu bringen. Ein Knirps
wiinschte sich einen Pizzaboden
ohne Zutaten, eine Familie zwei Piz-
zas, die sie mit dem Nachwuchs teil-
ten. Die Bedienung brachte — ohne
mit der Wimper zu zucken — zusatz-
liche Teller fir Salate und diverse
Gratissirups. Zum Abschied erhielt
jeder Spréssling ein Geschenk. Be-
eindruckt verliessen wir die Gast-
statte. Kein Wunder, suchten wir
dieses Lokal erneut auf. Bei anderer
Gelegenheit freuten wir uns tber
originelle Kinderkarten mit vitamin-
reicher Kost. Langweilten sich un-
sere Sprosslinge, halfen Spiel- und
Malsachen am Tisch, Spielzimmer

L

sowie Spielecken und Spielplatze
in Sichtweite. Mit diesen Beschéf-
tigungsmdglichkeiten konnten sie
sich die Zeit vertreiben und wir un-
sere Mahlzeit in Ruhe beenden.

Fiihrer mit familienfreundlichen
Betrieben

Ich entschied mich, meine Erfahrun-
gen anderen Eltern zugdnglich zu
machen. Auf der Website «food4fa-
mily» habe ich seit April dieses Jah-
res 35 empfehlenswerte Lokale im
Raum Ziirich und Aargau aufgefiihrt.
Restaurantbesuche im weiteren Um-
kreis sind in Planung. Allen Gas-
trobetrieben ist gemeinsam, dass
kleine Gaste willkommen sind. Ich
schildere personliche Eindriicke und
liefere Informationen zu Service, In-

frastruktur, Kindermentis und Spiel-
gelegenheiten. Da die Gastronomie-
Landschaft standig in Bewegung ist,
werden die Angaben jahrlich aktua-
lisiert. Interessierte erfahren ausser-
dem, was sie nach dem Restaurant-
besuch in der Umgebung unterneh-
men kdénnen. Fotos runden das Bild
ab. Die Idee von «food4family» ist,
Familien den Restaurantbesuch zu
erleichtern. Zudem wiirde ich mich
dariiber freuen, wenn Gastronomen
sich von der einen oder anderen kin-
derfreundlichen Idee inspirieren und
diese in ihr Restaurantkonzept ein-
fliessen lassen wiirden. Gerne stehe
ich dabei beratend zur Seite.

Anfragen oder Riickmeldungen an
k.berger@swissonline.ch

oder tiber das Kontaktformular auf
www.food4family.ch
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Klima BELLA ITALIA, hier an der
Hutgasse 6 im schonen Basel

Buon giorno!

Benvenuti!

E un piacere avervi qui da noi al
ramazzotti-restaurant

Geniessen Sie einen herrlichen Friih-
lings- und Sommerabend auf unse-
rem Strassencafé in der Glocken-
gasse, oberhalb vom Marktplatz.
Neu kénnen wir thnen 32 Sitzplatze
anbieten, ob zu einem speditiven
Mittagslunch oder einem geselligen
Abend unter Freunden. Ein charakte-
ristisches Strassencafé, wie im Her-
zen von Palermo!

Kennen Sie schon unser RAMAZ-
Z0TTI-Glace oder unseren Coupe
RAMAZZOTTI? Das RAMAZZQTTI-
Glace wird eigens und exklusiv nur
fiir Sie von der Glace-Firma Mister
Cool produziert.

Es erwarten Sie auch dieses Jahr
wieder erstklassige, frische Salate
und Vorspeisen, schmackhafte Pas-

Benvenuto

ta-Gerichte, Basels knusprigste Piz-
zen und natiirlich bestes Natura-
Fleisch von der Metzgerei Jenzer auf
dem heissen Stein. Probieren Sie
unsere auserlesenen Weine aus
Ita-lien, ein prickelndes Glas Veuve
Clicquot ~ Champagner,  einen
Hendrick’s Gin mit Fever Tree Tonic
oder einem frisch gezapften «Leffe
brune, Lager- oder Monatshier von
Feldschldsschen.

Inunseremkleinen, aber feinen Shop
finden Sie tolle Geschenkideen wie
einen Armagnac von Baron Gaston
Legrand mit Ihrem gewiinschtem
Jahrgang von 1930 bis hin zu 1996
oder ein feines Triiffelél. Samtliche
Weine auf unserer Weinkarte sind
auch im Shop erhéltlich, wir beraten
Sie gerne.

Unser Restaurant ist klimatisiert und
bietet lhnen an heissen Sommerta-
gen eine angenehme Atmosphére.
Seien Sie herzlich willkommen.

Unsere Bar

T
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Facts & Figures

Wie schnell doch die Zeit vergeht,
seit nun mehr als einem Jahr darf
ich Sie hier, bei uns im Restaurant
RAMAZZOTTI mit meinem aufge-
stellten Team begriissen. Auch die-
sen Sommer freue ich mich wieder
auf alte Bekannte und neue Gesich-
ter. Auf diesem Weg mdchte ich
mich herzlichst bei Ihnen bedanken
und freue mich schon auf lhren
nachsten Besuch bei uns.

Planen Sie einen Geburtstag, ein
Familien- oder Firmenessen? Sehr
gerne senden wir unsere nach
lhrem  Budget  zugeschnittene
Meni-Vorschldge zu. Ich stehe
lhnen jederzeit gerne zur Verfligung.
Tel. 061 262 60 20. Bei uns erleben
Sie eine wahre Gaumenfreude.

Knusprige Pizza

Fine to Dine-An

&

Exklusiv fiir
Sie und Ihre
Begleitperson

Geschiftsfiihrer Dany Scheidegger
und Stv. Alil Rahmani

gebot

Wenn Sie nach einem erfolgreichen
Arbeitstag oder einem romantischen
Stadtetripp den Abend mit Ihrem
Partner bei uns im RAMAZZOTTI
ausklingen lassen wollen, haben wir
lhnen folgendes Drei-Gang-Meni
zusammengestellt.

Nur auf Reservation

Fiir 2 Personen
pro Person Fr. 125.—

Restaurant-Bar Ramazzotti

Hutgasse 6

4001 Basel

Tel. 061 262 20 30
WWW.ramazzotti-basel.ch

RAMAZZOTTI

Restaurant-Bar

Offnungszeiten
Mo—Do 11.30-23 Uhr
Fr/Sa 11.30— 24 Uhr
S0 1222 Uhr

Expat Info: Located downtown, in the historical section near the
marketplace. With the ambience of a typical Italian Caffebar you get a

cozy and relaxed atmosphere.

Nehmen Sie Platz

Vorspeise

XXX XXXXXXX%

Griiner Blattsalat mit Fetakdse, Oli-
ven und Cherry-Tomaten an Som-
merdressing. Dazu reichen wir Ihnen
ein Glas prickelnden Champagner
von Veuve Clicquot.

Hauptgang

Zartes Kalbspiccata an einer leichten
Gin-Tomaten-Sauce. Dazu Risotto
Funghi und grillierte Zucchetti sowie
Aubergine aus dem Pizzaofen.

Als Begleiter servieren wir lhnen ei-
nen herrlichen Rotwein, Sessantanni
Primitivo di Manduria 2009 aus San

Marzano, ltalien. «Ein kraftiger
Wein, der 2009 von der Internatio-
nal Wine & Spirit Competition in
London zum besten Estate Wine
der Welt erkoren wurde.»

Dessert

KEXXKXXXK XX XX

Coupe RAMAZZOTTI mit einem
frisch gebriihten Espresso.



@ﬁ’ Kulinarische Top-Adressen in Stadt und Land

Restaurant 90 —lhr Highlight fiir Events

und zur Mittagszeit

Beim ehemaligen Rheinhafen
in Kleinbasel, direkt am Rhein
gelegen, ist das Restaurant 90
zu Hause.

«Hier lebt lhr Unternehmen», lautet
der Claim in der Uferstrasse 90.

Im Restaurant 90 legen wir grossen
Wert auf frische, gesunde und ab-
wechslungsreiche Kiiche, die Sie
tdglich bei uns geniessen dirfen.
Kommen Sie doch auf einen Besuch
vorbei.

Friihjahr und Sommer

Auf unserer weitrdumigen Aussen-
terrasse mit grossen Sonnenschir-
men konnen Sie die warmen
Sonnenstrahlen sowie die lauen
Sommerabende in einem besonde-
ren Ambiente in Basel verbringen.

Wahrend der Terrassen-Saison bie-
ten wir lhnen und lhren G&sten
spezielle Grillbuffets ganz getreu
unserem Motto «Individuell & Ein-
zigartig» auf unserer Terrasse an.

So kénnen Sie mit einem ausserge-
wohnlichen Flair ein leckeres Buffet
mit einem guten Glas Rotwein bei
uns geniessen.

ﬁ——tﬂ—ﬂ

\_--r""'

Eventhalle

Nebst unserem Restaurant mit
grossziigiger Terrasse bietet unsere
Eventhalle mit ca. 800 m? einen
grossen Raum im industriellen Stil,
den Sie individuell und kreativ nut-
zen kénnen. lhren Gasten konnen
Sie hiermit etwas Neues und Einzig-
artiges flr Basel prasentieren.

Gerne unterbreiten wir lhnen ein
Angebot, das lhren ganz speziellen
Wiinschen entspricht.

AURAN]
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Facts & Figures

Restaurant 90 Offnungszeiten

Uferstrasse 90 Mo—Fr 7-16 Uhr

4057 Basel

Tel. +41 61 638 44 30 Auf Anfrage 6ffnen wir gerne auch

restaurant90@grisard.ch ausserhalb unserer Offnungszeiten.

www.restaurant90.ch

Expat Info: The restaurant has 80
indoor seats and lounge seats in
the lobby. In summer, our outdoor
terrace with seats under umbrellas
and a view of the Rhine.

Geschiftsfiihrer Jens Beutel

Liebe Gaste, mein Name ist Jens
Beutel und ich bin seit 2010 im Res-
taurant 90 Ihr Gastgeber.

Nach meiner Lehre als Koch habe ich
in der 5*-Hotellerie meine Laufbahn
begonnen. Ich habe mehrere Jahre in
verschiedenen Top-Restaurants mit
Gault-Millau-Auszeichnungen gear-
beitet, sowohl in der Innerschweiz
als auch in Deutschland.

Ebenfalls habe ich als Kiichenchef
eines Restaurant- und Cateringun-
ternehmens gearbeitet, bei dem ich

Veranstaltungen mit mehreren Hun-
dert bis Tausend Gasten geleitet
habe.

Das Restaurant 90 mit seinen R&um-
lichkeiten und Maglichkeiten bietet
mir und lhnen, all diese Erfahrungen
auf hohem Niveau zu verkniipfen. Ob
es beim tdglichen Mittagslunch bei
Caterings oder Banketten ist.

Ichfreue mich schon jetzt, Ihre Events
planen und organisieren zu diirfen.
Kommen Sie mich und mein Team im
Restaurant 90 besuchen.

Fine to Dine-Angebot

Wir offerieren lhnen 10% Rabatt

bei Veranstaltungen ab 75 Personen,
die mindestens 4 Wochen im Voraus

gebucht werden.
Diese Aktion ist giltig bis 12/2013.
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Sommertraume werden wahr

im Restaurant Schloss Bottmingen

Der Sommer steht vor der Tiir.
Wir wollen Ihnen, liebe Gaste,
wiederum kulinarische Kost-
lichkeiten in traumhaftem
Ambiente bieten. Mit unseren
attraktiven Sommerangehboten
mochten wir Jung und Alt ins
«kleine Paradies» am Weiher
locken und freuen uns schon
jetzt auf herrliche Sonnen-
stunden.

Lassen Sie sich bei lhrem Besuch im
Schloss von der exzellenten Koch-
kunst von Chef de Cuisine Gilles
Brunin und Chef Pétissier Alain
Schmidlin mit ihren Teams verfiihren.

Auf der lauschigen Gartenterrasse
oder in der eleganten Lounge ver-
wdhnen wir Sie ganztags mit sprit-
zigen Aperitifs oder lhrem Lieb-
lingschampagner. Abends kénnen
Sie als Alternative zum viergéngigen
Schlossmenu  kleine  kulinarische

Terrasse

Happchen und bunte Kostproben aus
unserer Kiiche geniessen.

Am Sonntag, 12. Mai, ist es wieder
so weit: Zur Feier der geliebten
Mamis servieren wir am Muttertag
ein kulinarisches Feuerwerk in vier
Gangen vom erfrischenden Aperitif
bis zum siissen Desserttraum.

Auch dieses Jahr wird der Sommer-
nachtstraum im Restaurant Schloss
Bottmingen Wirklichkeit. Am Sams-
tag, 29. Juni, ist wohlige Gansehaut
bei Live-Musik direkt auf unserer
Gartenterrasse garantiert. Dazu er-
leben Sie eine kulinarische Reise mit
delikaten Happchen, verfiihrerischem
Dessert-Buffet und der Champagner-
Bar mit ausgewahlten, prickelnden
Cocktails.

Zum dritten Mal in Folge werden
unsere Tore wahrend der Sommer-
ferien gedffnet bleiben. Geniessen

Fruchtige Erfrischung

Sie jeweils am Freitagabend im Juli
und August lauschige Sommer-
abende anldsslich unserer «Soirée
Grillades» mit franzosischen «Hors-
d'ceuvres» in Kombination mit feins-
tem Fleisch und Fisch vom Grill, be-
gleitet von delikaten Weinen.

Kennen Sie das einzigartige Schloss-
angebot? Fir einen romantischen

Heiratsantrag, zum Hochzeitstag oder
einfach nur «zu zweit allein» kann
ein unvergesslicher Abend unter
dem Motto «Soirée Roméo & Juliet-
te» auf unserem Marchenbalkon mit
Champagneraperitif, Gourmetmenu
und privatem Butlerservice reser-
viert werden.

LR 11 FHENITEER
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Gastgeber-Kolumne

Liebe Gaste i

¥

Sonnenschein und gute Laune sind
fir uns Menschen wichtig. Ein Gar-
ten, Balkon oder eine Terrasse, das
heisst Raum unter freiem Himmel,
sind daflir wunderbar passende Orte.
Sie freuen sich aufs erholsame
Nichtstun, muntere Grillabende oder
erfrischende Aperos im Griinen?
Damit Sie sich genau dies gonnen
kénnen, ohne selberarbeiten zu mis-
sen, laden wir Sie ein, unser traum-
haftes Schloss zu besuchen. Tanken
Sie bei uns auf. Wir freuen uns mit
lhnen auf sonnige und erlebnisreiche
Sommermomente.

Herzlichst, Ihre Gastgeber

Naomi Z. Steffen und
David Picquenot

Fine to Dine-Angebot

WIR SCHICKEN SIE AUF EINE UNVERGESSLICHE KULINARISCHE REISE,

IN WELCHE SIE MIT DEM BESTEN DER FRANZOSISCHEN KUCHE VERWOHNT WERDEN.
LASSEN SIE SICH BEI JEDEM GANG AUFS NEUE VON DEN KOCHKUNSTEN

UNSERES CHEF DE CUISINE UND CHEF PATISSIERS UBERRASCHEN.

FOLGENDES ANGEBOT HABEN WIR SPEZIELL FUR SIE ZUSAMMENGESTELLT:

(//:///////// 2207 + F//r///// :

e o
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< < &

PREIS A CHF 299.00 FUR ZWEI PERSONEN

BITTE RESERVIEREN SIE FRUHZEITIG JEWEILS DIENSTAGS BIS SONNTAGS AB 18:30 UHR.

DIESES ANGEBOT IST GULTIG BIS AM 31. OKTOBER 2013
UND KANN NUR AUF VORRESERVATION UND NACH VERFUGBARKEIT

IM RESTAURANT ODER AUF UNSERER GARTENTERRASSE GEBUCHT WERDEN.

Restaurant Schloss Bottmingen e Schlossgasse 9 ¢ 4103 Bottmingen
Tel. +41 61 421 15 15 o Fax +41 61 421 19 15 e E-Mail: info@weiherschloss.ch

o0

TAUCHEN SIE EIN IN EINE WELT DER GENUSSE UND GENIESSEN SIE DIE ZEIT ZU ZWEIT!

Restaurant

Schloss Bottmingen
Schlossgasse 9

4103 Bottmingen bei Basel
Tel. 061 421 1515
info@weiherschloss.ch

A==
L H_ L
Restaurait
Schloss

Botimingen

Siisse Verfiihrung

Unsere langjéhrigen Mitarbeiter José Asensio und Juan Torres

Facts & Figures

Offnungszeiten
Dienstag bis Sonntag
11.30-23.00 Uhr

Am Montag 6ffnen wir gerne auf
Anfrage fiir [hren Anlass.

Fiir verschiedenste Gelegenheiten
stehen sechs gediegen eingerich-
tete historische Sale fiir 8 bis

145 Personen bereit.

Expat Info: The beautifully located
14 century castle surrounded by
water and nestled amidst a

romantic park, is located southerly
from Basel.
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Traumhochzeit im Marchenschloss

Um den wichtigsten Tag in lhrem Le-
ben zu zelebrieren, braucht es im
Vorfeld eine sorgféltige und profes-
sionelle Planung. Diesbeziiglich ste-
hen wir Ihnen als personliche Bera-
ter zur Seite, helfen Ihnen und Ihren
Gdsten, einen einzigartigen und un-
vergesslichen Hochzeitstag zu feiern.

Fir einen optimalen Ablauf Ihres
Anlasses empfehlen wir lhnen, lhre
Ideen und Wiinsche mit uns person-
lich zu besprechen. Deshalb zdgern
Sie nicht, uns fir ein Treffen im Res-
taurant Schloss Bottmingen zu kon-
taktieren. Gerne stehen wir lhnen
mit Rat und Tat zur Verfligung.

Wir bieten lhnen den romantischen
Rahmen fiir Ihren schénsten Tag. Die
historischen Raumlichkeiten und die
hohe kulinarische Qualitat sind Ga-
ranten flir ein stimmungsvolles und
unvergessliches Hochzeitsfest.

Trauungen werden monatlich, nor-
malerweise jeden zweiten Donners-
tag vom 11.00 bis 17.00 Uhr gehal-
ten. Die Zeremonie dauert ungefahr
20 Minuten und bietet Platz fir 20
Personen.

Sagen auch Sie «JA».
www.weiherschloss.ch

Festlicher Tisch

Wie im Méarchen: Restaurant Schloss Bottmingen

Sagen Sie «JA»
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Gleiche Zutaten
fiir alle Gastraume
im Landgasthof

«In allen Restaurants werden die-
selben Grundzutaten verwendet,
sagt Pierre Buess, der zusammen
mit Nora Dokhane den Landgasthof
leitet. Nur sechs Monate nach der
Er6ffnung erhielt das Le Francais
die Auszeichnung. Ungewdhnlich ist
dies, weil Gault Millau nach Chef-
wechseln und bei Neueréffnungen
laut eigener Aussage eher zurlick-
haltend bewertet. «Der Chefkoch
David Benoit und ich waren elf
Jahre lang im Restaurant Stucki im
Bruderholz ein Team», sagt Buess.
Die Tester kennen die Erfahrung des
Kochs und des Unternehmers, auch
deswegen sei die friihe Bewertung
zustande gekommen. «Die 14 Punkte
verdanken wir dem gesamten Team
des Landgasthofs.»

Das pramierte Restaurant Le Fran-
cais, die Gaststube und die Wett-
steinstube sind rdumlich voneinan-
der getrennt. Es besuchen jedoch
alle Bevdlkerungsschichten alle drei
Restaurants und es wird keine Zwei-
klassengesellschaft aus gut be-
tuchten und sparsameren Gasten
geben. «Der Wurstsalat muss eben-
so 14 Punkte haben wie der Reh-
riicken», findet Nora Dokhane. Der

Sommerterrasse

Nora Dokhane und Pierre Buess

Landgasthof Riehen muss Platz
haben fir alle sozialen Schichten.

Wir verwenden fir samtliche Res-
taurants dieselben Zutaten und
machen die Saucen selber. Der Saal
des Le Francais sei zudem am Sonn-
tag und am Montag fir alle Gaste
zuganglich. Die Trennung der ver-
schiedenen Restaurants erachtet
das Pachterehepaar als sinnvoll und
wichtig, um den verschiedenen Kun-
den zu entsprechen. «Es ist moglich,
in allen Restaurants von allen Karten
zu bestellen, fiigt sie hinzu.

Vom Konzept, Gourmets und Stamm-
tisch unter einem Dach in verschie-
denen R&umen zu vereinen, ist das
Pachterehepaar tiberzeugt.

Facts & Figures

Hotels und Restaurants —
Landgasthof Riehen

Pierre Buess und Nora Dokhane
Baselstrasse 38

4125 Riehen

Tel. 061 64550 70

info@landgasthof-riehen.ch
www.landgasthof-riehen.ch

RIENE™

Expat Info:

The Hotel and Restaurant
LANDGASTHOF RIEHEN is located
in the heart of Riehen, attached to
the city of Basel, just on the edge
of the world famous art museum
«La Fondation Beyeler».

T b

Wettsteinstube

Restaurant Gaststube und
Restaurant Wettsteinstube
Traditionelle, gutbirgerliche
Schweizer Kiiche, zusatzlich eine
Auswahl an hausgemachten
italienischen Spezialitaten,
hausgemachte Pizzas

Restaurant Le Francais

14 Gault-Millau-Punkte
Klassische und moderne Franzdsi-
sche Kiiche mit entsprechend
internationaler Weinauswahl

Biirgerkeller

im Untergeschoss kann auch als
Fumoir bentitzt werden, in kalter
Jahreszeit diverse Fondues und

Raclette

Grosser Festsaal
Festanlasse, Bankette und Apéros
ab 100 bis 600 Personen

Hotel

100 m von der Fondation Beyeler
entfernt, frisch renovierte 15
Doppelzimmer und 5 Einzelzimmer
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Das Eroffnungsjahr im Feldschlosschen
Restaurant in Rheinfelden neigt sich
seinem Ende entgegen.

Der Jahrestag steht vor der Tiir!

Der erste Frihling steht vor der Tir
des Feldschldsschen Restaurants!

Wir freuen uns schon sehr auf die-
sen ersten Friihling und den Beginn
der Terrassensaison. Schon bald wird
unser Garten wieder getffnet, die
schénen Holztische und -stiihle fin-
den wieder ihren Platz, die Lounge
wird sich wieder positionieren und
Freude und Leben werden dem ak-
tuell leblosen Garten wieder einge-
haucht.

Weiter werden wir im Garten die
Zapfhdhne und den Zapftisch wie-
der in Betrieb nehmen und Sie als
unsere Gadste kdnnen den Friihling
und den Sommer in Rheinfelden in
vollen Ziigen geniessen.

Ve
. o

Feldschlisschen Garten

Das erste Mal in unserer noch jun-
gen Geschichte werden wir in die-
sem Friihjahr ein Angebot Bier &
Dine durchfiihren; dazu sind Sie alle
herzlich eingeladen, und wir bitten
Sie, friihzeitig Ihre Platze bei uns zu
reservieren — die Nachfrage ist
schon heute sehr gross! Sie werden
hierbei das passende Bier zu ausge-
wahlten Speisen geniessen konnen.

Weiter wird der Friihling sicherlich
auch durch das Frihlingshier von
Grimbergen eingeldutet. Der starke
Charakter eines Abteibiers vereinigt
sich mit der Frische eines Weiss-
biers. Die doppelte Fermentierung
verleiht Grimbergen Blanche einen
reichhaltigen Geschmack. Die fruch-
tig frische Note macht es zum idea-
len Friihlingshier. Das Bier iiberzeugt
mit seinem bitter-sissen und voll-

Sonntagsbrunch

mundigen Geschmack bei einem Al-
koholgehalt von 6 Volumenprozent.
Mit dem direkt vom Fass gezapften

Spezialbier kehrt der Frihling in der
Gaststube ein.
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Gastgeber-Kolumne

Im April 2013 habe ich die Ge-
schéaftsfihrung des Feldschlésschen
Restaurants ibernommen. Ich freue
mich sehr auf diese Aufgabe und bin
mir sicher, dass ich das Restaurant
zusammen mit meinen Mitarbeitern
in eine erfolgreiche Zukunft fihren
kann. Das Konzept Braukiiche trifft
Zapfkultur muss weiterentwickelt
und -gefordert werden. Der Kreativi-
tat sind hierbei keine Grenzen ge-
setzt. Bier & Dine und gemiitliche
Bier-B-Q-Anlasse sollen diesen Som-
mer umgesetzt werden. Kultur, Tradi-
tion und Gemiitlichkeit spiirt und er-
lebt bei uns jeder Gast. Es ist mir
persdnlich ein grosses Anliegen, das
Feldschlésschen Restaurant natio-
nal zum Aushangeschild schweizeri-
scher Bierkultur zu machen. Lassen
Sie sich tberraschen und besuchen
Sie uns bald.

Montag ist Haxn-Tag

Geschiftsfiihrer Danny Ende

Fine to Dine-Angebot

Anlasslich unserer 1-Jahres-
Feier nutzen wir die Chance
und starten am 1. Juni 2013 mit
Bier-B-Q-Saison-Anléassen.

Teilen Sie den Sommer mit uns und
geniessen Sie unser kostliches Grill-
angebot mit passendem Bier im
Feldschldsschen Garten.

Auf Vorreservation erhalten Sie als
Fine to Dine-Angebot eine Kugel
Movenpick-Eis gratis dazu.

Movenpick Eis-Creationen passend
zu den warmen Sommertagen und
dem raffinierten Geschmackserleb-
nis. Wir freuen uns auf Ihren Be-
such im Feldschlgsschen.

Facts & Figures

Feldschlosschen Offnungszeiten
Restaurant Montag bis Freitag
Feldschlsschenstrasse 32 10.00—23.00 Uhr

4310 Rheinfelden Samstag, 09.30-23.00 Uhr

Tel. 061 83399 99 Sonntag, 10.30-22.00 Uhr

info@feldschloesschen-restaurant.ch
www.feldschloesschen-restaurant.ch

AN

Jeden Sonntag Schldsslibrunch
10.00-14.30 Uhr

N Expat Info:
FELDSCHLOSSCHEN Beer culture you can experience
RESTAURANT

in the heart of Feldschldsschen
brewery in Rheinfelden.

s, &
o
ki, ey
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Restaurant Zapfstiibli
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Die Gourmet- und Lifestyle-Magazine flr Basel, Graubunden, Tessin und Zurich sowie das Einkaufsmagazin
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Lust am Essen und Verwohnen

Wer sich heute in den ausser-
gewohnlichen Raumlichkeiten
vom Kloster Dornach direkt
beim Bahnhof Dornach zu Tisch
setzt, kann sich tiaglich neu auf
genussvolle Uberraschungen
freuen.

Was Kiichenchef Hanspeter Banzer
zusammen mit seinem Team auf die
Teller «zaubert», ist der Tatbeweis
flireine gastronomische Philosophie,
die traditionelle Qualitat mit neuzeit-
licher Produktion und liebevoller Ver-
arbeitung verbindet.

Aus Uberzeugung heraus wird kon-
sequent nach dem Speziellen ge-
sucht, nach der Forderung von Pro-
dukten aus nachhaltiger Landwirt-
schaft und so weit mdglich Fleisch
aus der Nordwestschweiz und artge-
rechter Haltung. Die Transportwege
werden auf ein Minimum reduziert
und schonen damit die Umwelt und
ein direkter Kontakt zum Produzen-
ten ist moglich.

Nicht Masse, sondern Klasse gilt als
Massstab. Hochwertige Erzeugnisse
eben — zubereitet und serviert in
einer wunderbaren Atmosphdre mit
der Freude am guten Essen und der
Lust zum Verwohnen.

Geschlemmt wird entweder in der
geschichtstrachtigen Klosterschenke,
die mit ihren Holzbalken das gemiit-

e "

Gartenterrasse

liche und gepflegte Ambiente pragt,
oder in den Kreuzgdngen mit dem
wundschdnen Ausblick auf den inne-
ren Klostergarten.

Das gute Essen wird auch von Ge-
schaftsleuten geschatzt. Seminar-
rdume mit Parkettbdden bieten eine
inspirierende Plattform, um neue
Ideen zu entwickeln, Geschéaftskon-
zepte zu besprechen oder Schulun-
gen durchzufiihren.

Technische Hilfsmittel sowie W-LAN
stehen im ganzen Haus zur Verfi-

gung.

Auch Feste werden gerne im
«Chléschterli» gefeiert, besonders
rauschende Hochzeitsfeiern, bei de-
nen der Tanzpartner {ibers Parkett
geschwungen werden kann.

Aber auch Geburtstagspartys, Tauf-
feiern oder Firmenanlasse finden die
passende Umrahmung im Refekto-
rium-Saal, in der Bibliothek, im Ate-
lier oder Franziskuszimmer.

Sollten Sie mal ein Glas zu viel ge-
trunken haben, so machen Sie sich
nichts daraus.

Im Hotel Kloster Dornach kdnnen Sie
auch in himmlischer Ruhe tibernach-
ten und am ndchsten Morgen das
Frihstiicksbiiffet bei duftendem
Kaffee geniessen.

Festlich dekoriert

Purer Genuss
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Gastgeber-Kolumne

Madame Fleur

Die Katzenreporterin Madame
Fleur berichtet vom Winterspeck

Hallo liebe Freunde — ich bin's wie-
der —Fleur, die Katzenreporterin vom
Kloster Dornach

Der Frithling ist im Anmarsch und die
Sonne vertreibt so langsam den
Winter. Die Amseln, Drosseln und
Spatzen jagen sich durchs Gebiisch
und uber das Klosterdach.

Fur mich gibt es in diesen Tagen nur
eines: raus in den Klostergarten und

mein Zniini oder Mittagessen jagen.
Da die Luftbewohner sich nicht frei-
willig als Opfer zur Verfiigung stel-
len und die Erdbewohner von einem
Loch ins andere sausen, miissen sie
stundenlang beobachtet und be-
schlichen werden. Ich sitze hinter
den Resten von Herbstblumen und
flihle mich unsichtbar. Gelegentlich
setze ich zum Spurt auf mein Mittag-
essen an und — oh Schreck —
meine «Futtersiinden» haben sich in
Winterspeck verwandelt, trotz Hiip-
fen, Springen und Verrenkungen al-
ler Art bin ich viel zu langsam.

Fine to Dine-Angebot

Blattsalate der Saison ...

an Feigensenfvinaigrette und
lauwarmen Ziegenkasecroutons

Rosa gebratenes
Rinderfilet ...

im griinen Mantel auf kraftiger
Blauburgundersauce

Cremiger Risotto mit

frischen Krdutern

Grobes Klostergemiise

Trilogie von

Crema catalana ...
(Basilikum, Aprikosen, Rosenbliiten)
in der Etagere serviert

Pro Gast Fr. 65—
Nur auf Vorreservation

Facts & Figures

Kloster Dornach
Amthausstrasse 7

4143 Dornach

Telefon 061 701 12 72
www.klosterdornach.ch
info@klosterdornach.ch

Platzangebot

Klosterschenke 45 Platze, Atelier
Parterre 22, Franziskuszimmer 16,
Refektorium 80, Garten 120

Expat Info:
A unique home with a centuries-old history light-flooded rooms and hotel
rooms with a view of our large, beautiful gardens provide peace and com-
fort. Our tavern, banquet and meeting rooms and a beautiful garden restau-
rant invite you to celebrate.

Genug gejammert und blamiert, ich
schlendere lieber durch den langsam
erwachenden Klostergarten und
treffe mich mit meinem Freund
«Knuth».

Kiichenchef Hanspeter Banzer

Offnungszeiten
Montag bis Samstag ab 7 Uhr,
Sonntag von 7 bis 18 Uhr

STIFTUNG

KLOSTER
DORNACH

Knuth ist Gbrigends ein stattlicher
Kerl und wohnt direkt hinter der
Klostermauer.

Bis bald,

eure Fleur vom Kloster Dornach

Klosterleiter Freddy Buess
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Hotel Gasthof zum Ochsen
in Arlesheim -
Fleischgenuss garantiert

Frischer Friihlingsduft weht
wieder durch die Ochsenkiiche
Bérlauch aus hiesigen Waldern, fri-
sche Krduter und andere Friihlings-
boten haben Einzug in unsere neue
Friihlingskarte genommen. Wir ver-
wohnen Sie mit allem, was herrlich
aromatisch nach Friihling schmecks.
Sémiges Spargel-Panna Cotta aus
zweierlei Spargeln, Bérlauch-Schaum-
slippchen mit Lachs-Mascarpone-
kiésschen oder saftig grilliertes Kote-
lett vom regionalen Vollmilchkalb
auf lhre Wunschgrisse geschnitten
und viele weitere Leckereien.

Kein Sommer ohne Grill — purer
Fleischgenuss auf Arlesheims
schonster Dorfterrasse

Im Juli verwdhnen wir Sie zum
2. Mal mit unseren aussergewdhnli-
chen Grill-Spezialitdten auf unserer
Dorfterrasse. Ganze Fleischstiicke
und weniger bekannte Fleischspezia-
litdten werden lhnen attraktiv pra-
sentiert und auf die von Ihnen ge-
wiinschte Grosse portioniert und
saftig grilliert. Gibt es Besseres als  Unsere Sommerterrasse
den Duftvonfrisch grilliertem Fleisch
unter freiem Himmel in entspannter
Sommeratmosphéare?

Neu - Jenzers Wurst-Seminar
Sie stellen Ihre eigene Salsiccia her
und kommen beim Wursten voll auf
den Geschmack. Wahrend zweier
Stunden lernen Sie alles rund um die
Waurst und besichtigen unsere haus-
eigene Metzgerei Jenzer Fleisch +
Feinkost. Dieser Event ist eine opti-
male Ergénzung zu einem Seminarim
Ochsen.

Neu — Betriebsbesichtigung
Metzgerei

Wir bieten neu die Mdglichkeit, un-
serem Hausmetzger tiber die Schul-
ter zu schauen. Die einstiindige Fiih-
rung ab 8 Pers. istim Zusammenhang
mit einem anschliessenden Essenim
Ochsen gratis.

Ermitagestube
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Gastgeber-Kolumne

Geschiftsfiihrer Beat Elsener

Unsere niachsten Events

Freuen Sie sich auf kulinarische
Events, die Sie sich unbedingt vor-
merken sollten:

e fr. 18.10.13: Wildmenu der Extra-
klasse. Wir verwohnen Sie abends
mit einem speziell zusammenge-
stellten Menu mit aussergewdhnli-
chen Spezialitdten vom Wild. Ge-
niessen Sie die ersten Herbstspezia-
litdten in gediegenem Ambiente.

Unser Fine to
Dine-Spezialangebot
Hausgerducherter, «gold»pramierter
Jenzerlachs «Label rouge» an einer
schmackhaften Dill-Senfsauce mit
einem Bouquet von knackigen Blatt-
salaten serviert.

Fine to Dine-Angebot

Facts & Figures

Hotel Gasthof zum Ochsen
Ermitagestrasse 16

4144 Arlesheim

Telefon 061 706 52 00
www.ochsen.ch
gasthof@aochsen.ch

Platzangebot

Dorfterrasse 50, Gaststube 50,
Ermitagestube 16, Birseckstube
25, Zunftstube 40, Ochsensaal 60,
Ochsensaal und Zunftstube
zusammen 110 Platze.

Offnungszeiten

Taglich 11.30—-14 Uhr und
18—22 Uhr, geschlossen an
Auffahrt und am 24. Dezember.

I Hotel Gastho#
ZUM QCHSEN

Expat Info:

Traditional and familiar 4*-Hotel with own butcher’s shop in the heart of the
picturesque village Arlesheim, only 8 km south of Basel. Restaurant and
modern Terrace with market-fresh and seasonal specialities and best meat.

e Mi. 13. bis Sa. 16.11.13: Grosses
Metzgete-Buffet. Wir setzen die
bduerliche Tradition der Hausmetz-
gete fort und verwdhnen Sie mit
einer wahrschaften Vorspeise, bo-
denstandigen Fleischgerichten vom

NN 2

- e ey S, |
Restaurant Ochsen mit Metzgerei

Buffet in Jenzer-Natura-Qualitat
und einem leichten Dessert zum
Schluss.

Menu 69.— pro Person

Als Geschenk zum Fine to Dine-An-
gebot Uberreichen wir jedem Gast
einen Jenzer Fleisch + Feinkost-Gut-
schein (iber CHF 10—, einldsbar
in den Fachgeschaften Arlesheim,
Reinach oder Muttenz.

Bitte beachten Sie, dass das Fine to

«Metzgers
Sonntagsbraten»

Im Ofen glasierte, mit Niedertem-
peratur butterzart gegarte Kalbs-
brust an unserem aromatischen
Ochsenjus serviert. Dazu reichen
wir sdmigen, tomatierten Thymian-
risotto und knackiges, saisonales

Gemiise. Dine-Spezialangebot nur mit Vor-
anmeldung reserviert werden kann.

. Die Feinkost-Gutscheine werden

Ein Traum mit der Rechnung ausgehandigt

(1 Gutschein im Wert von CHF 10.—
pro Gast glltig bis 30.11.2013)

aus Schokolade...

Unser zartschmelzendes Schoggi-
traumli frisch aus dem Ofen garniert
mit sonnengereiften Friichten.

Kiichenchef Ralph Schafferer
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Der Stern Italienischer
Wurst-und Schinkenspezialitaten seit 1907

Die Geschichte von Negroni, der Marke mit der Stern, begann 1907
in Cremona im Herzen der Po-Ebene. Seitdem hat sich viel gedndert,
doch die Philosophie der Gruppe ist gleich geblieben: Liebe und
Leidenschaft fiir hochste Qualitat, Respekt des herkémmlichen
Geschmacks, der urtiimlichen Tradition, der Produkte und Regionen.

L

11 1 CAPORASO

VRS SAFAEL BEASIEIANALE

o

La Rose by Noohn

Unser neustes Mitglied
bei Fine to Dine

weniger ist

IKomplettesIKonzeptibe: T

web- und printmediengestaltung

hagnaustrasse 27
4132 muttenz

= eggenschwiler 0619211104
wwweggenschwilerch tefgekihltund meh gatlcbensarto0s.om
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Von Fast Food zu Slow Food -
Die Geschichte vom Suppenhuhn

Legehennen legen bis zum Alter von
maximal 18 Monaten téglich ein Ei
und missen dann den néchsten
Junghennen Platz machen. So wer-
den in Schweizer Hihnerstéllen all-
jahrlich gegen zwei Millionen Lege-
hennen (berzahlig. In der heutigen
Fast-Food-Zeit, wo Essen schnell
zubereitet sein muss und zeitauf-
wandige Gerichte mit Suppenhiih-
nern leider aus der Mode gekommen
sind, enden diese eigentlich noch
jungen Legehennen mehrheitlich in
der Biogasanlage.

Diese unschéne und haufig kritisier-
te Seite der Eierproduktion regte
uns an, eine Ldsung zu suchen. Das
Suppenhuhn ist kein altes, zahes
Huhn, sondern Fleisch von bester
Qualitat eines gesunden Tieres.
Kaum ein anderes Fleisch ist so kraf-
tig, fettarm, schmackhaft, hochwer-
tig und dazu so preisglinstig.

Suppenhuhn

«Wenn jeder Schweizer Haus-
halt nur ein einziges Suppen-
huhn pro Jahr kochen wiirde,
wire das Problem gelost: keine
einzige ausgediente Legehenne
miisste in der Biogasanlage en-
denl»

Das Engagement fiirs Suppenhuhn
passt bestens zur Slow-Food-Bewe-
gung, wo wieder vermehrt auf tradi-
tionelle und schmackhafte Gerichte
zuriickgegriffen wird. Verlangen Sie
unser Rezept.

Unsere Currywurst

Sohaben wir zusammen mit Gefliigel
Gourmet, dem innovativen Ribel-
mais-Gefliigelziichter aus  dem
St. Galler Rheintal, die Schlachtung
von  Suppenhtihnern  organisiert.
Nebst dem Suppenhuhn aus Frei-
landhaltung erhalten Sie bei uns
auch eine Currywurst, die zu 100%
aus diesem Legehennenfleisch be-

Jenzer Fleisch + Feinkost
Nattrlich gut in:

e Arlesheim

e Reinach

e Muttenz

e Partyservice

e www.goldwurst.ch

e Partner: Metzgerei Henz, Riehen

Frr Py § S idiil - “r e msl Sl TH Sl
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steht, garantiert ohne Schweine-
fleisch. Wie alle Wiirste von Jenzer
ist auch diese Currywurst glutenfrei,
gehaltvoll im Geschmack und eignet
sich bestens zum Grillieren. Weitere
Produkte sind in Entwicklung.

Unsere neue Website

Mehr Geheimnisse erfahren Sie auf
unserer neu gestalteten \Website
www.goldwurst.ch.

Im Waurstkalender sehen Sie, wann
welche  Spezialwurst  produziert
wird. Unser Wochenhit und Veran-
staltungen wie Grillkurse und Mark-
te sind ebenso aufgefiihrt.

Neu: Newsletter

Machten Sie neueste Informationen
der Metzgerei aus erster Hand erhal-
ten? Dann abonnieren Sie unter der
Rubrik «Service» unseren Newslet-
ter. Ca. 4-mal jahrlich halten wir Sie
mit Neuigkeiten aus unserer Produk-
tion, Rezepten und weiteren Ge-
heimnissen auf dem Laufenden.



@’D Kulinarische Top-Adressen in Stadt und Land 46

Al e o CAFFE T

S OOROECHICCO D¢

ol LT TR of ] 105

DOROECH

CAFFE TOSTATO MISCELA BAR s mpssstimcsicsns |

C AFFE .’

CHICCO
D'ORO

- (CAFFE TOSTATO MIFCELA BAR s BTz

sCHICCO

e L I f - e L L o

‘ CI-ASSE 9 XCELSIUS

R RANCILIO
M%&ig‘é’ke Wortd

Vertrieb und Service: EGRO SUISSE AG - Bahnhofstrasse 66 CH-5605 Dottikon
Ph. +4156 616 95 95 - info@egrosuisse.ch - www.egrosuisse.ch
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Das Urgestein vom Urgestein

Urs Imhof kultiviert im Ober-
baselbieter Maisprach auf
rotem Sandstein Weine, auf die
nicht nur er, sondern die ganze
Region stolz sein darf. Pinot
noir sind es hauptséchlich —
und was fiir welche!

Von Basel Insider Christian Rieder

Da hangen sie, wie Kieferzapfen, die
prallen Blauburgundertrauben unter
der Maispracher Sonne. Die Grillen
geigen um die Wette, ein Bienchen
arbeitet emsig daran, seine Emnte
einzubringen. Pinot noir sagen die
Franzosen zu der hier kultivierten
Rebsorte, «pinot» in Ableitung von
«pin», weil die Trauben Kieferzapfen
so dhnlich sehen. Urs Imhof keltert
daraus diesen kostlich blumigen
Roten mit fruchtigen, irgendwo zwi-
schen roter Kirsche und reifen Wald-
beeren zu verortenden Aromen; den
«Maispracher Blauburgunder», ein
herrliches Pinot-Vergniigen. «Ver-
kosten Sie diesen Wein mal zusam-
men mit einem sorgfaltig gegrillten
Lammkotelette», empfiehlt Urs Im-
hof — und Recht hat er! Ein Traum!
Der rote Sandstein, auf welchen Im-
hof seine Pinot-Reben kultiviert,
schenkt diesem ausserordentlichen
Blauburgunder sein  spezifisches,
wunderschones Aroma. Und dass «dr
Leu», wie den Urs hier im Oberbasel-
biet alle rufen, weiss, wovon was er
spricht, ist schon klar: Hier an der
Pinot-Rebe wurde er geboren, hierist
er aufgewachsen, hier ist er geblie-
ben, sehen wir mal von seiner sie-
benmonatigen Weltreise quer durch
die Rebgebiete rund um Mutter Erde
ab. Weiter untenim Tal, da sagt man,
dem Imhof fliesse Blauburgunder
durch die Adern. Wen wunderts?

Urs Imhof

Imhof hat 1987 den Weinbau vom
Vater ibernommen, jenen Teil aus
dem (ber Generationen gefiihrten
bauerlichen Mischbetrieb, der ihn
besonders interessierte. Und die Vor-
liebe zum Wein brachte ihn dazu, den
Betrieb nach und nach in ein regel-
rechtes Weingut umzuwandeln. 40
Aren (4000 m?) Reben hier am Son-
nenberg hat er urspriinglich {ber-
nommen, jetzt ist es eine stolze Reb-
flache von 3 Hektaren (30000 m?).
Wer den «Leu» kennt, den wundert
es nicht, dass dieser schon vor zwan-
zig Jahren auf eine integrierte Pro-
duktion nach den Richtlinien von IP-
Suisse umgestellt hat. «Wir missen
uns anstrengen, unsere Umwelt zu
schiitzen — und wir missen die Bio-
diversitat fordern», sagt der verant-
wortungsvolle Winzer. Dass dies
nicht zuletzt dem Wein gut tut, lasst
sich fast schon einfach aus dem den-
noch vielschichtigen Bouquet lesen,
das uns nur die Natur in dieser rubin-
roten Ehrlichkeit schenken kann.

Uberhaupt hat der Weinbau in Mai-
sprach eine lange Geschichte, eine
langere als die des Urgesteins Imhof.
Die erste urkundliche Erwahnung
zum hiesigen Weinbau datiert im
Jahr 1328! Aber die Archdologen
haben noch viel mehr zu bieten, aus
romischer Zeit: Auf dem so genann-
ten «Hiibel» konnte eine rdmische
Villa nachgewiesen werden, die im
2. Jahrhundert bewohnt gewesen
sein dirfte. Und es wurde Weinbau
betrieben, folgt man den Belegen
aus dem archdologischen Befund.
Gut mdglich, dass es bereits ein Pi-
not noir war. Nur die Kelten, die vor-
her hier siedelten, die soffen wahr-
scheinlich eher das damals wohl

Bier. Den Rebstock

grauslige
schleppten «erst» die Rémer an.
«Gott — und dem Rdmer — sei Dank»,
sagt Imhof mit einem zufriedenen
Schmunzeln!

Nun, heute hat der Pinot noir, nicht
nur in Maisprach, so hohe Bedeu-
tung erlangt und ist so begehrt, dass
die Traube in die Nobilitat der Wein-
welt aufriickte und in Fachkreisen
als Edelrebe bezeichnet wird. Wie
viel Potential im Blauburgunder
steckt, weiss Imhof nur zu genau.
Seine allerbesten Trauben selektiert
er aus ganz besonderem Grund: Sie
sind fiir den «Syydebéandel Pinot
Noir Sélection» bestimmt. Urs Imhof
gehort zu jenen zwdlf Winzern, die
den Gedanken trugen, zusammen
einen besonderen Wein als Bot-
schafter fiir die Region Nordwest-
schweiz zu keltern, und die sich zu
diesem Zweck zur Jahrtausendwen-
de in einer Genossenschaft zusam-
menschlossen. Die Zwdlf herbste-
ten eine Auslese ihrer jeweils bes-
ten Pinot noir-Trauben. Entstanden

ist daraus Grossartiges. Imhof: «Als
Stichtag fiir die Ernte gilt seitdem
jedes Jahr Martini. Und damit haben
wir eine echte Spatlese, mit einer
unvergleichlichen  Traubenreife.»
Und das Ergebnis kann, spielt das
Wetter keine Streiche und halt sich
der Schadlingsbefall in Grenzen,
nicht nur zu Spitzenweinen fiihren,
sondern zu Sensationen; dann,
wenn sich der «Syydebandel» wie-
der an die Spitze setzt, vor die Er-
zeugnisse samtlicher Walliser und
Biindner Blauburgunder-Winzer.

Aber nicht alles im Leben von Imhof
ist Blauburgunder. Und so kultiviert
er auch exzellenten Marechal-Foch,
aber auch Weissweine; Chardonnay,
Kerner und Bianca. Trotzdem, der Pi-
not noir steht im Mittelpunkt, auch
bei der gerade im Sommer beliebten
Imhof-Spezialitat, nach traditioneller
Methode hergestellt und zu Rosé
vergoren: Der Maispracher Sekt. Ja
und wenn es dann Herbst wird, dann
offnet Urs Imhof sein Eigengewachs-
Beizli, untergebracht in seinem
prachtvollen, alten Bauernhaus, mit-
ten im historischen Dorfkern. Da
kommen neben dem Wein dann
Kaseplattchen, Speck, Wiirste und
kdstliches Bauernbrot auf den Tisch
— und wenn es kihler wird, Fondue
und Raclette. Zum Abschluss ein
Stiick der hausgemachten Torte, be-
gleitet von einem Glaschen destil-
lierter Traube. Ja, und dann sitzt man
hier und weiss ganz genau, weshalb
Urs Imhof is(s)t, wo er ist.

imhof-weinbau@gmx.ch
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Das Familienuntermehmen Ham- , @

mel SA gehdrt zu den renommi- !

ertesten Weadtander Wenhe- - A M M E L

delshdusem und st bertihmt fir
seine Domanenweine aus zehn TRAERES SHE IS

EXTASIS

Villeneuve - Clos du Chatelard - Grand Cru

Diese Cuvée auf der Basis von Cabernet
und Merlot wurde nach dem Ripasso-
verfahren vergohren. Hier durch nimmt
er den typischen, etwas rosinenartigen
Geschmack an. In der Nase eine gros-
se Tiefe, mit aromatischen, floralen und
fruchtigen Duiften, nach edlem geraucher-
tem Holz, mit feinen balsamischen Noten.
Im Gaumen Uberzeugt der EXTASIS mit ei-
ner reichen und extrem vielfaltigen Palette
(Farv-l von Aromen wie schwarzen Frichten,
begleitet von Réstaromen. Alle enden in
einem langen Abgang mit mineralischem
Komplex.

Fragen Sie nach dem EXTASIS!!!!

-‘q—-—l-_
L0 [F) A TELAR

www.hammel.ch

eigenen Weingtitern acht davon in der Waadt, eines im Wallis und Burgund.

cash+carry cash+carry

prodega growa s
HOWEG

Baron de Ley -
edler Tropfen exklusiv fiir Sie

Das am Ebro gelegene Weingut «Baron
de Ley» verfiigt liber 200ha Rebland.
Der Rioja-Wein von Baron de Ley ist ein
erlesener Qualitatswein mit einer eige-
nen Personlichkeit. Diese verdankt er
einer sorgfdltigen, traditionellen Kelte-
rung und dem Barrique-Ausbau.

Finca Monasterio (Bild) ist die Kronung
der Baron de Ley-Linie. Er besteht aus
80 Prozent Tempranillo und 20 Prozent
Cabernet Sauvignon. Seine Charakte-
ristik zeigt sich in der Note von geros-
tetem Kaffee und Zimt. Er verfiigt liber
einen kraftigen Kérper mit Aromen von
Muskatnuss, Nelken und Zedernholz.

Wine & Drinks
au ann

since 1963

Merlot del Ticino "Quattromani” DOC
Tamborini, Guido Brivio, Gialdi, Delea — Tessin

Erstmals in der Schweiz haben vier Produzen-
ten zusammengespannt, um einen Wein der
ganz besonderen Art zu kreieren. Aus einer
gemeinsamen Suche, aus Leidenschaft,
Professionalitat und Freundschaft st
«Quattromani» entstanden. Es handelt sich
um einen Wein von hochster Qualitat, der
zugleich ein vollsténdiges Abbild des Tessins
und seiner bevorzugten Rebsorte, Merlot,
zeichnet. «Quattromani» wird aus vier ver-
schiedenen Merlots zusammengesetzt, den
erlesensten Sorten aus den vier Tessiner
Weinbauregionen. Nach einer 20-monatigen
Garung in Holzfassern und der Reifung von
weiteren 6 Monaten entsteht ein grossartiger
Merlot mit einzigartigem Charakter. Das Bou-
quet ist frisch, mit einem leicht fruchtigen
oder von Krautern durchzogenen Einschlag.
Der Geschmack ist streng und vollmundig,
der Duft angenehm und von einer komplexen
Gefalligkeit. Dieser Merlot eignet sich bestens
zu rotem Fleisch, Braten, Wild und weiteren
Fleischspeisen oder Alp-Hartkase. Mit 30 000
Franken aus dem Verkaufserlés werden
karitative Projekte unterstitzt.

www.kwd.ch

-
HAECKY

Casa Lo Alto Crianza - bester
Crianza aus der D.O.P. Utiel-Requena

Die D.O.P. Utiel-Requena ist zwar flachenmaéssig die drittgrosste
Weinbauregion Spaniens, ist aber bei weitem nicht so bekannt wie
die Rioja oder das Ribera del Duero.Die Weine aus Utiel-Requena
iberzeugen und verfiigen iiber ein ausgezeichnetes Preis-/Qualitéts-
verhéltnis.

Besonders hervorzuheben sind die Weine der Finca Casa Lo Alto.
Das kleine und feine Weingut liegt 80 km im Hinterland von Valencia
auf einer Anhohe von 650 m. Die 170 ha grosse Finca wurde 1796 ge-
griindet und gehort heute zur Haecky Gruppe in Reinach, BL.

Der Schweizer Oenologe Martin Riiegsegger leistet
zusammen mit dem spanischen Gutsverwalter unter
zum Teil schwierigen klimatischen Verhéltnissen her-
vorragende Arbeit. Die ausgezeichnete Qualitdt der
Weine wird durch verschiedene internationale Pri-
mierungen bestatigt.

Im 2012 hat das Consejo Regulador der D.O.P. Utiel-
Requena den Casa Lo Alto Crianza 2009 als besten
Crianza der D.O.P. Utiel-Requena gekiirt. Wihrend
eines Jahres wird dieser Wein an allen offiziellen Ver-
anstaltungen dieser Kontrollbehorde ausgeschenkt.
Casa Lo Alto Crianza 2009 besticht durch seine bee-
rigen Noten, seinen weichen Tanninen und seinem
runden, angenehmen Korper. Fiir die Herstellung des
Top-Crianza werden die Traubensorten Tempranillo,
Garnacha, Cabernet Sauvignon und Syrah verwendet.
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Gastfreundschaft

im Hirschen Wildhaus

seit 1871

«Unser Hirschen» auf der
Passhdhe in Wildhaus ist ein
echter Toggenburger.

Seit 1871 steht er hier zwischen
Séntis und Churfirsten und bietet
Reisenden und Einheimischen so-
wohl Erholung als auch Speis und
Trank.Er gilt als sympathisch, erfah-
ren, urspriinglich, modern, natiirlich,
unkompliziert, lebhaft und ist auch
fiir Uberraschungen zu haben. Un-
sere Stammgdaste schatzen an ihm
die gute Erreichbarkeit, die kleine
Wellness-Oase mit Churfirstenblick
und dem gréssten Sprudelbad im
Toggenburg, die unverfalschte Na-
tur, seine flexible Infrastruktur fir
Gruppenanldsse und Seminare, die
regionale Kiiche mit Pfiff und die
unzahligen Ausflugsmdglichkeiten.
Buchen Sie unser fiir Sie zusam-
mengestelltes «Badeferien-Packli»
und freuen Sie sich auf das Toggen-
burg zum (Wohl)-Fiihlen.

Der Hitze entfliehen — Badeferien
nicht am Meer, sondern in den
Bergen.

4 Ubernachtungen mit Friihstiick und
Abendessen, 1 Entspannungsbad,
4 Eintritte zum Baden im Bergsee
Schénenbodensee, freie Nutzung
unserer Wellnessattika.

Ab CHF 738.— pro Person

Wellness-Attika

Expat Info:

The Hirschen is open throughout
the year and is a family-run estab-
lishment. The Hotel is situated in
beautiful surroundings, 1100 met-
res above sea level.

Facts & Figures

Hotel Hirschen
Passhohe

9658 Wildhaus

Tel. 071 998 54 54

Fax 071 998 54 55
info@hirschen-wildhaus.ch
www.hirschen-wildhaus.ch

>

HIRSCHEN WILDHAUS

Cumirrdichali resichsie Sieim ued Tvafewae (17!

Gastgeberin Susanne Walt

Platzangebot

e 63 Hotelzimmer

e Restaurant Dorfstube

e [ ounge mit Smoker-Corner und
2 Kegelbahnen

® Wellness-Attika

 Hirschensaal bis 130 Platze

e 5 Seminarrdume

e ganzes Haus kostenloses W-Lan

e ganzes Jahr gedffnet

Gastgeberin Simone Walt
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Hero - fiir jedes BEKESI
Bediirfnis die passende -

Konfiture.

<>

SINCE 1886

Wacker + Schwob, Kiechli syt 1928
Wacker® Baggwaare us Basel

L fir liri Gdscht nur immer s’bescht.“

Kaufen kénnen Sie Kiechli und Wéahen das ganze Jahr
am Kiosk Picassoplatz 4, 061 272 46 42
fiir Sie da vom Mo. — Fr. von 06:00 — 16:00
oder
in der Backerei am Walkeweg 36, 061 333 21 00
immer nur am Mi. von 08:30 — 14:00

S’GANZ JOOR EPPIS FEINS !
www.wacker-schwobag.ch

:

open your ﬁ

Helneken

VON UNS DEN
GRILL-FISCH

Patrice Maire
Leitung in Pratteln

Grillkurse mit Patrice Maire

Mi 29. Mai Di 11. Juni

Do 30. Mai Mi 12. Juni
Mi 5. Juni Di 18. Juni
Do 6.Juni  Mi 19. Juni

im FRISCH-FISCH MERCATO Pratteln
jeweils 19-22 Uhr

DER FRISCH-FISCH

MERCATO

www.der-frisch-fisch.ch

4133 Pratteln 061 823 08 80
Ritiweg 11 bei Interio/Jumbo

Dietikon Dietlikon Emmenbricke
Pfaffikon SZ St. Margrethen Zirich-Altstetten
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Mit der KulinarikLounge an der

muba 2013

Die Besucher der muba konnten in
diesem Jahr vier Fine to Dine-Ki-
chenchefs bei der Arbeit zuschauen
und von lhnen etwas lernen. Die
offene Showkiiche ermdglichte den
nahen Kontakt zu den Gasten. Die
vier regionalen Restaurants Léwen-
zorn, Gifthiittli, Restaurant zum Gol-
denen Sternen und der Gasthof zum
Ochsen boten jeweils ihr beliebtes-
tes Gericht oder ihre Spezialitat an.
Durch die tdgliche Lieferung konnte
die Frische der Zutaten gewahr-
leistet werden, was dem ganzen
Team sehr wichtig war. Jeder Teller
wurde einzeln sorgfaltig angerichtet
und dem Besucher personlich (iber-
reicht.

Hier hat auch das Auge mitgegessen.

Viele Besucher
schatzten die frische Kiiche und die
Mdglichkeit, sich in Ruhe dem feinen
Mittagsteller zu widmen. Nach erfolg-
reichem Bummel durch die muba
konnten sie sich in der Kulinarik-
Lounge entspannen. Dazu gab es am
Nachmittag noch ein Glas Mai-
spracher Blauburgunder mit einem

KulinarikLounge

und Aussteller

Baselbieter Plattli oder einen selbst-
gemachten Flammkuchen. Die haus-
gemachte Riieblitorte vom Goldenen
Sternen und das Caramelkdpfli vom
Ochsen gehdrten zu einem guten
Kaffee selbstverstandlich dazu.

Ein Erlebnis, das niemand so schnell
vergessen wird.

Gemiitliche Atmosphére

Facts & Figures

-:l_-
GASTHOF Zum Gifthittli
JUM GOIREYTN Rier- & Weinsiuhe

STERNEN

I Hotel Gasthot

Léwenzorn
ZUM OCHSEM

Basler Gastlichkeit am Gemsberg
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typod.ch

Gastronomie-Einrichtungen

... fiirjeden Bedarf

Nenzlingerweg 6| CH-4153 Reinach [ Tel. 061 717 11 00| Fax 061 71118 87
Bahnhofstrasse 4 | CH-3752 Wimmis | Tel. 033 336 66 08 | Fax 033 336 66 05
Rietstrasse 11| CH-8317 Tagelswangen | Tel. 052 347 08 00 | Fax 052 347 08 01
ST Industriestrasse 57 | CH-6034 Inwil | Tel. 041 210 74 00 | Fax 041 210 74 01 info@heer-ag.ch
Gastronomie-Einrichtungen Arnold Baumgartner-Strasse 9 | CH-2540 Grenchen | Tel. 032 653 07 08 | Fax 032 652 04 17 www.heer-ag.ch




53

Kulinarische Top-Adressen in Stadt und Land &@

Der Verein Schwingkultur.ch

unterstiitzt den

Schwingernachwuchs

Als Motivation auf dem Weg
zum Spitzenschwinger, um den
grossen zeitlichen Aufwand
und die unermiidliche Trai-
ningsarbeit im Schwingkeller
zu belohnen, stiftet der Verein
Schwingkultur.ch schweizweit
100 handgemachte Schellen.
Nicht der Beste, sondern der
FLEISSIGSTE Jungschwinger
pro Verein soll ausgezeichnet
werden.

Mitmachen konnen alle Schwing-
klubs in der Schweiz. Jeder Verein
kann sich unter www.schwingkul-
turch anmelden. Die «Schelle» wird
dann an den Verein {ibergeben, da-
mit diese als zuséatzliche Motivation
im Schwingkeller présentiert wer-
den kann.

Wir freuen uns, dass wir mit dieser
Gabe die positive Entwicklung des
traditionellen Schwingsports aktiv
unterstiitzen kdnnen.

Sind Sie ein Schwingfan

oder wollen Sie es werden?
Dann freuen wir uns sehr, wenn Sie
Mitglied im Verein Schwingkultur.ch
werden.

So werden Sie Mitglied bei
Schwingkultur.ch

Fillen Sie den untenstehenden
Talon aus, werden Sie Mitglied und
nehmen Sie am Vereinsleben teil.
Nach lhrer Anmeldung erhalten Sie
umgehend einen Einzahlungsschein.
Weitere Informationen finden Sie
unter www.schwingkultur.ch

Anmeldetalon ¢

é_li;-'ll{.'ﬁ]'l.-'flf “? Iﬂ:;":l‘lr ]|I fiT [:.fll ||-

Ubergabe der Schelle fiir den fleissigsten Jungschwinger 2013 durch
Schwingerkénig Néldi Forrer und Spitzenschwinger Urban Gétte

A

Ich melde mich im Verein Schwingkultur.ch an und werde
den Jahresbeitrag umgehend iiberweisen.

O als Einzelmitglied Fr. 45.— |
O als Firmenmitglied Fr. 200.—

O Ich mdchte als persanlicher Sponsor eine Schelle an einen Verein
spenden Fr. 150.—

Name:

Vorname:

Adresse: |

E-Mail |

Telefon: |

Unterschrift;
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Giinstige Aktivferien und Natur-
erlebnisse — natiirlich im Toggenburg

Das Toggenburg im Sommer.
Zwischen Churfirsten und
Santis, zwischen 1000 und 2500
Metern itber Meer. Das sieht
nach Bilderbuchferien aus:
Wandern, biken, schwimmen,
klettern, spielen, singen und
jauchzen. Aber auch ganz in
Ruhe in der Sonne sitzen und
nur schauen und horen. Sich
entspannen und das Leben so
richtig geniessen.

Wer von Wil herkommend im Friih-
sommer ins obere Toggenburg fahrt,
dem erdffnet sich bei Starkenbach
ein fast schon magischer Anblick.
Ein saftig-griines Hochplateau mit
ldwenzahngelb (ibersaten Wiesen,

-

4

flankiert vom imposanten Santis-
massiv und den majestétischen Za-
cken der sieben Churfirsten, die in
den blauen Himmel ragen. Man
taucht in eine Welt ein, die auch im
Herbst ihren besonderen Reiz hat,
wenn sich friihmorgens der Horizont
orange verfarbt. Dann kann man so
richtig das Gefiihl spiiren, wonach
wir uns doch immer wieder sehnen,
endlich Ferien und Zeit zu haben.

Im Hotel Sternen Unterwasser fin-
den Sie Ruhe und aktive Erholung.
Ob fiir Junge oder jung Gebliebene:
Es bieten sich in frischer Bergluft,
eingebettet in das einzigartige Pano-
rama, unzahlige Méglichkeiten fiir
spannende Aktivitaten und Momen-
te der Ruhe und Entspannung.

Sommerangebot

4 Tage Sommergenuss «Kurztripp» (auch wochenweise buchbar)
Giiltig vom 27. Mai bis 31. Oktober 2013

1. 3 Ubernachtungen inkl. Erlebnis-Halbpension

1x Toggenburgerstube, 1x Schwingerstube, 1x Arvenstube

(unter anderem Schwingermentii in vier Gangen)

1x 1 Std. Privatsauna

1x 20 min Klangrelaxliege

1x Schlorzifladen-Backen mit unserem Kiichenchef

1x Weindegustation in unserem Weinkeller inkl. K&sedegustation
1x Gutschein fiir Kaffee und Kuchen fiir unsere Toggenburgerstube
1x Klangweg inklusive Berghahnticket

1x Gutschein fiir Kaserei Stofel (Kaseeinkauf im Wert von Fr. 15.—)
9. Tageszeitungen vom ganzen Lande

10.1 Stunde Tennis/Badminton/Squash in der Tennishalle

11. Gratis Gesellschaftsspiele in unserer Hotellobby mit Kaminfeuer
12. Gratis W-LAN Internet im gesamten Hotel

13. Gratis Billardspiel in unserer Hotellobby

14. Wir schenken Ihnen Ansichtskarten fiir die Freunde zu Hause
15.1x Drink in unserem Iglu vor dem Hotel

16.1x Drink in unserer Hotellobby

17. 1x Mineralwasser fiir die Ruckfahrt nach Hause

© N DO W N

Sommerpauschale «kurz» pro Person Fr 450 —
Sommerpauschale «kurz» pro Kind (615 J.) Fr. 225.—
Preis exkl. Kurtaxe Fr. 3— pro Person und Nacht.

Kleintheater Zeltainer in Unterwasser,
ein Muss fiir Comedy Fans

Zwei Highlights aus dem Programm: Simon Enzler & Ingo Oschmann
Weitere Details zum Programm 2013 finden Sie unter www.zeltainer.ch

Spezialangebot: «Zeltainer und Hotel Sternen Weekend»

*Spezial Apéro in der Chugla

*4-Gang-Toggenburger-Menti in der Arvenstube von 18.15 bis 19.45 Uhr

*Anschliessend Eintritt im Zeltainer mit reservierten Pldtzen

*Schlummertrunk in geselliger Runde im Zeltainer oder im Hotel Sternen

*Ubernachtung im gemiitlichen Zimmer

*Toggenburger Friihstiicksbuffet, Service und Taxen

*inkl. Benutzung von Sauna, Klangrelaxliege, Billardtisch und gratis
W-LAN

Preis ab Fr. 159.— pro Person im Doppelzimmer
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Gastgeberfamilie Schneider

Liebe Gaste

Verbringen Sie erholsame Tage im

nahen Toggenburg. Profitieren Sie

von unseren attraktiven Pauschal-

angeboten mit 17 inbegriffenen Leis-

tungen.

Ein paar Highlights aus diesem An-

gebot sind:

e Schlorzifladen backen mit unse-
rem Kiichenchef Christian Kellner

e Klangweg-Tageskarte der Berg-
bahnen

e Wein- und Késedegustation in un-
serem Weinkeller

Detaillierte Informationen finden Sie
auf unserer Homepage unter:
www.sternen.biz
Mein Team und ich, wir freuen uns
auf Ihren Besuch im Hotel Sternen in
Unterwasser.

Ihr Patrick Schneider, Gastgeber

Facts & Figures

Hotel Sternen 50 Hotelzimmer

Dorf, 9657 Unterwasser 2 Restaurants und Bars

Tel. 071 998 62 62 Schwingerstube

Fax 071 998 62 63 Churfirsten- und Litispitzsaal
info@sternen.hiz bis 150 Platze
www.sternen.hiz Gratis-W-LAN im ganzen Haus

' HOTEL STERNEN |

o UNTERWASSER

Gastfreundichaft im Toggenburg
Expat Info:

The Toggenburg region is located in the canton of St. Gallen. The Hotel
Sternen has 50 carefully furnished rooms which were renovated in 2009.

Hotel Sternen mit dem Séntis
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Die Riickkehr von Marc

Marc schaute sich im Restaurant um.

Der junge Mann spiirte, wie eine Traurigkeit Gber ihn fiel — ein bleiernes
Gefiihl der Schwermut: hier hatte er seine Kindheit verbracht. Hier war er zu
Hause gewesen. Hier hatte sein Vater das Zepter gefiihrt. Nun ja— «Zepter»
war hochtrabend ausgedriickt. «Die Kochkelle» wiirde es besser treffen.

Kein Mensch weit und breit. Kein Gast. Kein Personal.

Ersetzte sichan einen der Tische. Eine Plastiknelke staubte vor sich hin. Marc
wartete — und seine Gedanken schweiften ab zu jenem Tag, als er wiitend
seinen Koffer packte. Wegging. Und nichts mehr von sich horen liess.

Den Ausschlag hatte Ayse gegeben. Ayse half in der Kiiche aus. lhr Vater
fihrte in Bursa ein Restaurant. Ayse lebte in Basel bei ihrer Tante — «um die
deutsche Sprache zu lernen», so wollte es ihre Mutter.

Marc hatte sich sofort in das schiichterne Madchen verliebt. Natirlich war
das Drama vorprogrammiert: zwei verschiedene Kulturen... sein Vater, der
ihn zum Nachfolger in der Kiiche machen waollte und keine «Heiratsplane»
des Sohnes duldete. .. Ayses Eltern, die zwar recht aufgeschlossen waren.
Die sich aber fiihr ihre einzige Tochter einen Mann aus Bursa vorgestellt
hatten.

Ernst, Marcs Bruder, hatte die Sache dann ins Rollen gebracht. Ernst war eh
immer Vaters Liebling gewesen. «Er soll es einmal besser haben, als zwi-
schen Suppentdpfen und Spiegeleiern leben zu miissen. ..» —das waren die
Worte des Vaters. Also schickte er Ernst in eine Banklehre. Und bald schon
wurde Marc der Bruder im eleganten Schwarz-Anzug mit dem Krawatten-
knopf und dem (allerdings secondhand) Mercedes immer wieder als leuch-
tendes Beispiel vorgefiihrt. «Der macht etwas aus seinem Leben!»

Nun ja. Fiir Marc reichten ein Moped und die Kochtdpfe. Er fiihlte sich ganz
wohl dabei. Liebte es, neue Rezepte auszutiifteln. Aber sein Vater knurrte ihn
an: «Hor auf mit solchem Scheiss. Die Menschen lieben
das Traditionelle: Wienerschnitzel...Pommes...und Flun-
dern im Ei...das sind sichere Werte auf der Menukarte!»

Frische Ideen kamen beim Vater schlecht an. Aber Marc
sah, wie die Essgewohnheiten der Menschen sich ander-
ten. Besonders beim Mittagessen. Viele kauften im Super-
markt ein Sandwich. Oder einen Salatim Plastikkiibel. Man
konnte dem nur ein «Essen als Erlebnis» entgegensetzen.

«Wir miissen sie in ihren 60 Minuten Mittagszeit verwoh-
nen» — erklarte Marc seinem Vater, «wir miissen sie aus
ihrem Biromief rausreissen. Und sie fiir eine Stunde in
eine Oase entfiihren. Bei uns sollen sie sich regenerieren.
Das ist unsere Chance...nicht Flundern im Ei». Der Vater
nannte ihn einen Spinner. Nur Ayse hatte Marcs Philoso-
phie kapiert. Sie kreierten zusammen kleine Event-Menus.
Natiirlich bliebs bei der Theorie. Der Vater setzte weiterhin
Flundern im Ei auf die Karte.

——

-minu, wie er leibt und lebt. Seine
Kolumnen iiber kleine und grosse
Gétter und ihre Welten haben ihn
weit iiber «tout Bale» hinaus bekannt
gemacht. Kochen — und vor allem gut
essen — sind seine Leidenschaft.
Davon hat er viel zu erzéhlen.

Als Ernst dem Alten die Sache mit Ayse hinterbrachte, kams zum grossen
Eklat. Marc zog aus. Arbeitete zuerst im Betriebsrestaurant eines Chemie-
Unternehmens. Dann zog er mit Ayse nach Bursa weg. Blieb dort. Und fiihrte
das Restaurant seines Schwiegervaters.

Es war fiir ihn als Auslander in der Tiirkei nicht einfach. Aber er gewann mit
seiner offenen, herzlichen Art die Sympathie der Menschen. Sie akzeptierten
ihn. Hiessen ihn als «ihren Bruder» willkommen.

Nun, nach 10 Jahren, kehrte er zurlick — zusammen mit Ayse und seinen
beiden Kindern. Er hatte die Familie im Hotel zurlickgelassen. Er wollte mit
seinem Vater zuerst alleine reden, wollte ihm sanft beibringen, dass er
Grossvater geworden war. ..

«Bist du zurtickgekommen?!» — die Stimme ténte miide. Sie holte Marc aus
allen Gedanken. Sein Vater stand vor ihm — ein alter Mann in einer schmut-
zigen Kochschiirze.

Marc streckte ihm die Hande entgegen— sein Vater ignorierte die Geste. «Du
siehst, was hier los ist. NICHTS IST LOS! Wir sind am Ende. Ich werde ver-
kaufen missen...»

Sein Vater holte am Buffet zwei Bier. Stellte eines vor seinen Sohn — und
redete nun leise. «Mein Erspartes fiirs Alter — alles weg. Ich habe es Ernst
anvertraut— Ernst und der Bank. Ich hatte es auch zum Fenster hinauswerfen
konnen. Sie sagen dem jetzt «Crashy...» —der Vater hatte den Kopf gesenkt.

Es tat Marc weh. Natiirlich hatte er gewusst, was ihn hier erwartete. Und
dass es schlecht stand. Sein Cousin Rolf, zu dem er stets einen guten Kontakt
pflegte, hatte ihn all die Jahre auf dem Laufenden gehalten. Deshalb war er
jetzt auch zuriickgekehrt. Plétzlich nahm der Vater Marcs Hande. Und blickte
ihm ins Gesicht: «Ich war ein alter Esel, Marc — bitte verzeih mir. Ich wiirde
heute vieles anders machen...»

Sie schwiegen beide. Schliesslich fragte der Alte: «\Was macht Ayse?»

«Du bist Grossvater, lachelte der Sohn.

Zum ersten Mal ging so etwas wie ein Leuchten (iber das
Gesicht des Wirts: «Grossvater?»

«Jav, nickte Marc. «...Und deshalb ist es wichtig, dass wir
das Restaurant fiir deine Enkel erhalten. Der kleine Yusuf
will Koch werden. Er ist schon jetzt kaum vom Herd weg-
zubringen. Ich bin nicht mit leeren Handen gekommen,
Vater. Auch meine Schwiegereltern wiirden sich freuen,
wenn sie dir helfen kénnten. Wir sind eine Familie...»
Wieder schwiegen beide. Marc sah, wie sein Vater wein-
te. Er nahm die Hande des Alten.

«lch méchte die Enkel sehen...», schneuzte sich nun der
Vater. Und ldchelte zaghaft. «Sind es zwei Buben...?»
Marc lachelte zurick. «Ja — Yusuf und Durin. Yusuf hat
deine blauen Augen...»

Die Tire 6ffnete sich. Drei junge Burschen betraten das
Lokal: «Kann man hier etwas trinken?»

«Kommt herein», lachte Marc, «hier wird man bald auch
wunderbar essen konnen...»

JMNarlllors:

SMS & Fax Gateway

Professionelle Lésungen fir lhre Unternehmung.

iNetWorx AG — 8340 Hinwil
www.inetworx.ch / 044 810 05 55




