Weitere Gastro-Tipps
finden Sie unter
www.ragioakiusl com

MAUROS BEIZETOUR

Von kulinarischen Orten fiir romantische Seelen

Frihling ist's! Und damit verbunden, die Freude, Neues oder Ungewohntes zu entdecken. Ich hatte da einige
Tipps fir Sie. Vor allem dann, wenn Sie mit Ihrer Liebsten oder mit Ihrem «Hérzgldbberdéschli» etwas zu feiern haben.

exenter Kerzenschein, weis-

se Tischelicher, Blumen auf
dem Tisch, schéines Besteck, ed-
le Gliser und feines Geschirr.
Eine Bedienung, die so diskrer
15t doss man deren Anwesenheit
fast nichr bemerkt, Triumen Sie
von sa einem Ch, wo man gute
Gesprilche flilhren kann, gut 1sst
und am Schluss keinen Klein-
kredit aufnehmen muoss, um dic
Chose zu bezablens

Einer, der sein Handwerk
versteht

Dann sollten Sie emen Abste-
cher in die 5t Alban-Vorstadt
machen, genauer ins 5t Alban-Eck,
Zu Andreas Pliiss, dem umsich-
rigen Gastgeber in der kleinen,
fberschaubaren Beiz, in sinem
aus dem Mictelalter stammen-
den Haus gelegen. Wir assen
«ginfache» Sachen, angerichret
ohne grosses Chichi. Dafiir
stimmeen die Qualicit, dic Pri-
sentation und der Geschmack
der Speisen. Wir licssen uns von
einer Kartoffelsuppe (mit ein
wenig Lauch) verfithren; dann
folgte ein withrschafes Wicner-
schnitzel (mit einer hauchdiin-
nen Panade, 8o, wie es sein
soll). Ich bestelle ein Mistkrat-
zerli franziisischer Provenicnz.
Es kam, zerteilt, mit einer krass
gebratenen Haut daher; das
Fleisch war so zart, dass man
cigentlich kein Messer benbitigt
hiivte. Gur dazu passce der Pinot
MNoir aus der Domaime Nuss-
baumer. Erwas spiiter giinnten
wir uns einen Baselbieter Nuss-
kuchen und — absolutes High-
light = ein Timmisi mit Basler
Lickerli. Es gibe Gastwirte, dic
ihr Handwerk verstehen. An-
dreas Plilss gehiire sweitellos zu

thnen! Noch ein apropos zum
Schiuss: Damit Sie wissen, in
welchem Enblissement Sie ver-
kchren. Bei unserem Besuch wa-
ren die Blumen auf dem Tisch
kunsevoll in Silber-Suppen-
Schiisselchen arrangierr. Ausran-
gierte zwar, wie uns der Gastpe-
ber versicherte, aber immerhin
von den Silbesschmieden aus
Montreux, der Firma «Béards!

Die «Rebe« hat noch lange
Saft

Die Einrichtung st einmalig:
Dunkles Tifer (ein Mesterwerk
der Schreiner) mie eingeritzien
Weisheiren (iber dus Trinken
von Wein; gemiitliche Stithle
(frisch liberzngen, aus Privathe-
sitz); welss gedeckre Tische, die
so angelegr sind, dass man auch
etwas Privates besprechen kann,
ohne dass die Machbarn rote Oh-
ren bekommen. Das Intéreur
wird heherrscht von zwei miich-
tigen Kronleuchtern; eme Au-
genweide istauch die Kaminuhr,
die, wie fast alles hier, aus priva-
tem Besite stamme. Ja, dic «Rebaw
an der Hammerstrasse in Klein-
basel hat sich zu Reche zu cinem
beliebren Treffpunke filr alle
entwickelt, die pur, peme und
preiswert essen wollen. Uber
Mirttag muss man schon reservie-
ren, um Plarz zu finden, Rund
20 Franken: bezahlc man fiir ein
Tagesmenil; die Qualitic, vor al-
lem des Fleisches, ist hervorm-
gend. Kein Wunder: Die «schile-
zende Hunds liber seinen Be-
trieh hiilr Urs Maeder. Ja, der
Mann vom Frilheren «Castles in
Binmingen. Man mag ihn. Oder
¢ben nicht. Der Fleischfach-
mann, der zoweilen mit den
Atcributen eines Grandseigneur

auftrite, weiss, wovon er redet,
Und vor allem weiss er, was er
will. Dien Gisten in der «Rebes
gualitativ hochstehende Gerich-
te zu einem reellen Preis anhie-
ten. Wirassen eine halbe Portion
Filet Seroganoff an einer fan-
tastischen Sauce mit selbstpe-
machten Spirzli. Die waren so
gut, dass wir eine zweite Portion
bestellen. Wer Lust hat, sollee
die fiberbackenen grilnen Spar-
geln bestellen - auch die sind ei-
ne Wiuche. Noch ein Wort zum
Wein: Lassen Sie sich vom fach-
kundigen Personal beraten, es
lohne sich!

Alles wird neu - und bleibt
beim alten!

Urs Macder hat sich aus dem
aktiven Gastronomie-Geschiift
zuriickgezogen, Das heisst aber
nich, dass der sters elegant ge-
kleidete Businessman unciieig
zuhause sieze. Noch ein paar Wo-
chen, dann 6ffner ein rraditions-
reiches Laokal erneur seine Pfor-
ten: der ehrwilrdige «Gasthol Neu-
bads in Binningen. Gefillrt wird
das Reswurant von  Antonio
Routolo, Der 36-Jihnge ist nicht
bloss cidgentssisch diplomiercer
Restaurantleiter, er har seine
Sporen unter anderem in Los
Angeles, bei der Firma Bindella
und im «Dolders in Zirich ab-
verdient. «Fiir mich ist er der
Inbegnff des perfekien Gase-
geberss, schwiirme Urs Maeder,
Und: «Alles bleibr anders im
Neubad.s Will sagen: Das In-
téricur wurde aufzefrische, der
Garten (ciner der schiinsten
nach jenem des Restaurints
Stucki auf dem Bruderhole) et-
was umgestalter; die Kiiche wird
gepflegr-elegant, aber dennoch

guthiirgerlich scin, Teigwaren
werden fortan sclbst gemacht,
grosser Wert wird auf Fleischge-
richte pelegr, auch Fisch-Varia-
tionen kommen niche zu kure,
dafiir ist kecin Plamenservice
mehr geplant. Urs Maeder: «Das
ist nicht mehr dne.« Am Diens-
tag und am Mittwoch wird das
Lokal geschlossen sein. Die Er-
tiffnung der neuen kulinarischen
Wohlfiihl-Oase in Binningen isc
fiir Anfang Juni geplant.

Zum Ausspannen schon

Auch im renommicrien Bad Ram-
sach tat sich erniges. Nuch einer
Lingeren Bauzeit wurden uneer
anderem neue Zimmer, die man
hier «5tubens nennt, zeitgemiiss
angepasst. Das Horel erscrahly
Jjert in nenem Glanz und ist ein
idealer Or fiir alle, die sich ger-
ne erholen, Wellness berreiben
willen oder cinfach ein roman-
tisches Wochenende verbringen
miichten. Logisch, dass sich in
giner solch heimeligen Ammo-
sphiire auch Gourmets und sol-
che, die es werden wollen, wohl
fiihlen, Wic wiire es mir einem
« Traummenii» (4 Ginge) oder
mit einem Schlemmermenil?
Gluschtig geworden? Birre sehr:
Lachstorellenschnitcchen  mit
klcinem Salatbouquet, Créme-
suppe von der Brunnenkresse
mit Milken, Morchel-Ravioli
an Parmesan-Schaum, Kalbs-
riickenstcak mit  saurtiercem
Spargel und neven Karoffeln...
Ith schriebh oben, dass es Frith-
ling i5t. Feiemn Sic ihn. indem
Sie cin Wochenende in der
idvllischen Umgebung des Bad
Ramsach verbringen. Man fiihle
sich dann wic in den Ferien! =
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