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Beizen-Basel

Kulinarische Entwicklungen jenseits von Gault-Millau-Punkten
und Michelin-Sternen - eine kleine gastro-ethnologische Tour

Dominik Heitz

Es ist kurz nach 12 Uhr, die Leute stehen im vegetarischen Restaurant Tibits Schlange. Wie
in einem langsamen Ringelreihen bewegen sie sich um die Auslage von kalten und
warmen, salzigen und siissen Speisen, schopfen nach Wunsch aus grossen Schiisseln und
Platten aufihre Teller und bezahlen an der Kasse. Dann geht's aufdie Suche nach einem
freien Platz. Das Tibits ist ein Selbstbedienungsrestaurant auf hohem Niveau. Und es ist
nicht das einzige im Umkreis der Steinenvorstadt. Zahlreiche Bars und Restaurants sind
hier die tdglichen, vor allem abendlichen Anziehungspunkte. Mit ihren italienischen,
englischen, franzdsischen, chinesischen oder amerikanischen Spezialititen richten sie
sich an eine breit geficherte Kundschaft und verkdrpern einen kleinen Schmelztiegel
der Esskulturen.

Imbiss auf die Schnelle

Aufgetischt hat sich diese Auswahl die Basler Bevolkerung selbst: Vor fast einer Gene-
ration sprach sie sich an der Urne fiir die uneingeschrinkte Zulassung von Restaurants
in der Stadt aus und brachte damit die sogenannte Bediirfnisklausel zu Fall - jene Be-
stimmung, die nur eine beschriankte Anzahl von Restaurants in den einzelnen Quartieren
erlaubte.

Den heute Zwanzigjdhrigen ist diese Bediirfnisklausel fremd. Sie kennen die Steinen-
vorstadt ausschliesslich als Vergniigungsmeile, wo sie sich abends wihrend der siid-
landischen Passeggiata Drinks und Bier servieren lassen und sich auf die Schnelle etwas
zwischen die Zidhne schieben. Und sie konnen sich nicht vorstellen, dass gerade die
Steinenvorstadt bis vor sechzehn Jahren einer abendlichen Ausgeh-Sperrzone glich, mit
nur einer Ausnahme: Wenn um 21 und 23 Uhr die Filmvorfithrungen beendet waren, kam
fiir kurze Zeit Leben in die Strasse. Menschen stromten aus den Kinos und gingen
Richtung Barfiisserplatz oder Heuwaage. Nach fiinfzehn Minuten war der Spuk vorbei.
Heute hilt das frohliche Treiben bei sommerlichen Temperaturen bis weit nach Mitter-
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nacht an, dank der zahlreichen Bars und Restaurants mit Schnellimbiss-Charakter. Denn
in dieser Strasse will man sich in erster Linie vergniigen, will Leute treffen, Leute sehen.
Essen kostet da nur Zeit.

Suppe und Sandwich

Essen kostet auch tagsiiber Zeit - und Geld. Nicht alle wollen téglich iiber Mittag zwei
Stunden fiir ihren Lunch aufwenden und dafiir dreissig Franken und mehr ausgeben.
Sie gehen deshalb in Firmenkantinen oder greifen zu Fertigessen und einem Getrénk.
Grossverteiler wie Coop und Migros haben diesen Trend erkannt und férdern ihn, in-
dem sie ihr Angebot variieren und erweitern. Neben Sandwiches haufen sich aufihren
Theken Pizzastiicke, Sushi, verschiedenste Salate samt Saucenbeutel, abfiillbar in Plastik-
behilter - alles zum Mitnehmen und zum Essen am Arbeitsplatz oder schon vorher auf
dem Weg zuriick ins Biiro.

Die zunehmende Schnellverpflegung hat zu neuen Restauranttypen gefiihrt, die
schnelles Essen fiir jeden Geschmack anbieten, hiufig auch in Selbstbedienung: zum
eingangs erwihnten Tibits beispielsweise, oder zum italienischen Selbstbedienungs-
restaurant Vapiano in der Sternengasse, wo man den Kdchen beim Zubereiten des eige-
nen Menus zusehen kann, oder zu Restaurants wie der Suppenstube in der Spalen-
vorstadt und den beiden So'up-Filialen beim Kunstmuseum und am Fischmarkt, die
kreativ zubereitete Suppen mit kleinen Beilagen offerieren - und nicht zu vergessen zu
den zahlreichen Déner-Lokalen.

Grenzerfahrungen

Restaurants, in denen man abends bewusst gut essen und sich fiir mehrere Stunden im
kleinen Kreis wohlfiihlen kann, sind deswegen nicht von der kulinarischen Landkarte
verschwunden - im Gegenteil. Es kommen stindig neue hinzu, auch wenn man selbst sie
iibersieht, weil sie entweder bald wieder schliessen oder weil einen der gemiitliche Trott
nicht aus den alten Trampelpfaden ausbrechen ldsst. Fiir diese neuen Restaurants miis-
sen manchmal neue Wege beschritten werden. Denn originell ist nicht unbedingt ihre
Speisekarte, aber hdufig ihr ungewdhnlicher Ort: zum Beispiel das Erlenmattareal am
nordéstlichen Stadtrand, wahrend Jahren Brachland und nun wachsendes Wohnquartier.
Gleich mehrere Gastrobetriebe haben sich hier angesiedelt, unter anderem das thaildndi-
sche k.mu:n im ehemaligen Erlkonig. Einst lag es zwischen den Geleisen, und der Gast
musste durch ein Niemandsland stolpern, um sein Ziel zu erreichen; heute fiihrt der Weg
zwischen noch entstehenden und schon bewohnten Neubauten in eine Gaststube mit
Holztéfer, Kronleuchter und dem leichten Aroma von Zitronengras. Einfacher zu finden
sind das varietémassig eingerichtete Atrio Vulcanelli mit seiner Cross-over-Kiiche im noch
bestehenden E-Hallenkomplex oder das tiirkische Restaurant Melodie, quasi im Riicken
des Atrio Vulcanelli.
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Es ist eher die Peripherie der Stadt, wo sich in gastronomischer Hinsicht Neues getan
hat und immer noch tut. Seit ein paar Jahren schon funktioniert das auf italienische
Kiiche getrimmte Restaurant Acqua im ehemaligen Wasserwerk zwischen Heuwaage und
Zolli, kurz vor der Binninger Grenze. Und nach einem Spaziergang durch die Langen
Erlen - oder einer Fahrt mit dem Tram - lockt nahe der deutschen Grenze das ebenfalls
aufitalienische Kiiche spezialisierte Restaurant Wiesengarten in Riehen.

Kultivierung am Fluss

Grenzverldufe haben das Denken und Handeln der Menschen seit jeher beeinflusst.
Grenzen schliessen ein und aus und verfiihren gleichzeitig zu Neugier und Sehnsucht
nach dem Ausgeschlossenen. Der Fluss als natiirlicher Grenzverlauf ist ein solch sehn-
suchtsgebundener Ort. Lange Zeit waren die Ufer des Rheins in Basel gastronomisch eher
ein Trockengebiet. Doch langsam findet hier eine Kultivierung statt. <Das Schiff mit sei-
nem Restaurant Treibgut liegt schon seit ein paar Jahren beim Rheinhafen vor Anker,
wihrend unweit davon, an der Wiese, die Schliessi einen neuen Kurs fihrt. Und wenigs-
tens saisonal sorgen mehr und mehr Buvetten in den Sommermonaten am Kleinbasler
Ufer fiir gastronomische Open-Air-Stimmung. Im Grossbasel ist es das Veronica, das je-
weils von Mai bis September aufden Planken des Rheinbades Breite aufdeckt.

Indische Duftnoten

Spiirt man den Gerlichen in den Kiichen nach, dann trifft der Restaurantbesucher vor
allem auf zwei kulinarische Kulturen, die in Basel zunehmend ihre Duftnoten verstro-
men: die italienische und die indische. Das ist nicht nur deshalb der Fall, weil hier viele
Italiener leben und mit der weltweit titigen Pharmaindustrie eine wachsende Anzahl gut
ausgebildeter Menschen vom indischen Subkontinent in Basel Arbeit findet. Ein Grund
fiir die steigende Beliebtheit dieser Kiichen diirfte unter anderem sein, dass sich beide in-
teressanterweise in einem Punkt beriihren. Sie pflegen - die indische noch mehr als die
italienische - das vegetarische Gericht. Uberdies sind die Menschen, die dahinter stehen,
bei aller Pflege ihrer gastronomischen, sprachlichen und anderweitigen Kultur offen -
menschenfreundlich im besten Sinne. Nicht zuletzt griinden viele dieser indischen, ita-
lienischen, auch tiirkischen und kurdischen Restaurants auf dem Prinzip der Familien-
wirtschaft, und der familidre Zusammenbhalt sorgt fiir Effizienz und Verldsslichkeit.
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