Essen & Trinken.

Auf die knackige Tour
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Der Friihling ist da, so viel ist klar. Und mit ihm taufrisches Junggemuse, Barlauch, Brunnenkresse und mehr

Von Martin Jenni (Text) und
R’athﬁn Horn (Fotos) /

Die Ernahrung von heute mutiert zur
Herausforderung. Der Mensch isst nicht
einfach mehr das, was auf den Tisch
kommt, sondern er stellt sich die Frage,
was er Uberhaupt noch essen soll. Will
er nun ein Allesesser, ein Flexitarier,
Pescetarier, Vegetarier, Veganer oder
gar ein Frutarier sein? Ja, und dann
iﬂbe es da noch die Mdglichkeit eines

vap, «as vegan as possible», Endgiiltig
vorbei scheinen die Zeiten, als die Oma
einfach noch den Braten roch, ihn sonn-
tags vor dem Kirchgang in den Ofen
schob und nach der Predigt gekonnt
aufschnitt, mit einem klaren Jus,

Gemiise und frischem Kartoffelstock
servierte.

Heute wird mehr {ibers Essen philo-

sophiert als praktisch gekocht. Gut,
frisch, saisonal und regional kochen tun

in der Realitdt nur die wenigsten. Auch

bei den Profis sieht das oft nicht anders
aus. Gottlob gibt es Ausnahmen.
Macher, keine Schwitzer, bei deren
Kochsprache der Gast noch ans Gute im
Menschen glauben darf. Von ihnen sei
hier die Rede.

Schwan Sydney ist Chef im Park
Seit 28 Jahren zelebrieren Tiffany
und Christoph Wermuth im Restaurant
Jagerhaus im badischen Egerten eine
saisonale frische Kiiche. Seit 28 Jahren
sind sie der Geheimtipp der Region.
Vorwiegend-gut besucht, aber nie tiber-
rannt, was dem Ruhe suchenden Gast
nicht ungelegen kommt. Warum aber
das «Jagerhaus» seit iiber einem Viertel-
jahrhundert den Status eines Geheim-
tipps nie verlassen hat, wissen die sym-
pathischen Gastgeber selber nicht. Viel-
leicht, weil es verwunschen versteckt,
inmitten sattgriiner Natur in einem

niichternen Bau beheimatet ist?
Zehn Biotope werden von der eige.
nen Quelle gespeist und bieten zahl

reichen Wildteren einen idyllischen
Lebensraum. Unzahlige Vogelarten zie-
hen hier ihre Jungen auf, Schmetter-
linge besuchen die zahtrelchen wild-
blumen, verweilen und ﬂjegen weiter.
Sydney, seines Zeichens ein majestati-
scher schwarzer Schwan, zeigt den
Haus-Enten in den Weihern, wer der
Chef im Naturpark ist. So muss das
Paradies aussehen. Wer hier als Gast
nicht zur inneren Ruhe findet, wird sie
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Seﬂ: \nelen Jahren ein Geheimtipp
Das «Jagerhaus»-Wirtepaar Christoph
und Tiffany Wermuth-Buckingham.

Lokale éeﬁﬁsse in verwunschener atur. Ein Brunnkresse-Salat mit gratiniertem Ziegenkése und geraucherter Entenbrust im «Jagerhaus» in Egerten,.

wohl nirgends mehr finden. Es sind aber
nicht nut die ausserli ‘;= n Detail

den Unterschied n Restan
rants machen. Chnst Ph Wermuth:
Kiiche ist natiirlich und ehrlich, genis

auch hohen Anspruchen Ein Gourmet-
tempel ist sein Restaurant deswegen
nicht. «<Wir verwenden heute vorwie-
gend nur noch Zutaten aus der Region.
Sei das von den Bauern aus nachster
Umgebung oder vom Biolandhof
Bauschatz in Riedlingen. Das gute Brot,
das als tippiges Amuse-Gueule mit ver-
schiedenen Dips auf den Tisch kommt,

unterstreicht die Aussage des Kochs.

Wie bei Freunden zu Hause

Das «Jagerhaus» vermittelt einen
familidren Touch, das am Tage des
Herrn durch die Gastgeber samt ihren
Stammgasten am Besten zur Geltung
kommt. Man kennt sich, plaudert, lacht,
isst und trinkt. An solchen Sonntagen
kommen auch die britischen Wurzeln
der gebiirtigen Neuseelanderin Tiffany
Buckingham zum Tragen. Ein «Sunday
Roast» muss einfach sein. Zum Beispiel
ein Roastbeef mit Yorkshire Pudding -
diesem speziellen nordenglischen Ge-
back aus Mehl, Milch, Eiern und Rinder-
nierenfett, fiir das jeder Englander
einige Meilen Umweg in Kauf nimmt.

Aktuell ist derzeit der sattgriine Bar-
lauch, den Christoph Wermuth aus dem
Garten pfliickt, oder die wiirzig, scharfe
Brunnenkresse, die in einem der Biotope
wachst. Serviert mit einem gratinierten
Ziegenkdase und etwas geraucherter
Entenbrust - die allerdings nicht aus dem
Garten kommt, «Nein, nein, unsere Enten
geh6ren zur Familie. Wem wir einen
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Namen geben, der landet bei uns nicht
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l:.rnanrurgg und zu mﬂghchst wenigen

- Transportkilometern bei ihren verwen-

deten ukten hat sich bei Tiffany
und Christoph im Laufe der Zeit entwi-

ckelt. Sle gehen neue Wege, auch bei
ihrer Weinauswahl. Weg von Austra-
lien, wo sie sich kennengelernt und fiinf
Jahre gelebt haben, hin zu regionalen
Weinen. So ist Lokalmatador Karl-
Heinz Ruser aus Tullingen genauso ver-
treten wie Bernhard Frick aus Binzen
mit seinem wunderbaren Jahrgangs-
sekt 3*** Blanc de Blancs, dessen
Assemblage aus Nobling, Pinot blanc
und Chardonnay mit einer feinen Per-
lage iiberzeugt. Leider hat es davon nur
noch wenige Flaschen.

Alleine schon der Brunnenkresse-
Salat mit Crofitons oder die exzellente
Barlauch-Suppe mit den aromatischen
Chorizo-Klosschen ist die Reise ins ver-
wunschene Tal wert, Hier mitten in der
Natur auf der Terrasse einen Sonntag-
mittag zu vergeigen oder an einem
lauen Friihlingsabend den Aperitif bei
den Weihern zu geniessen, tut gut. Wer
sich den Appetit erst holen muss, findet
Wanderwege in unmittelbarer Néhe.
Tatsachlich ist das Ganze ein kleines

Natur- und Kulinarik-Paradies.

Himmlisches in Basel

Es sind aber nicht nur die «Alten»,
auch die «Jungen» geben bei einer
bewussten Emahrung Gas. Unglaub-
lich, was dabei im Klybeckquartier in
Basel abgeht. «La Fourchette» und Café
Frithling heissen die Zauberworter. Im

«Fourchette» fithlt man sich teilweise an Burger gebissen hat. wird nicht ein Kri

den Teller kommit, ist regional und wird
lustvoll und mit viel Charme im Bro-
cante-Geschirr aufgetischt.

Die Qualitat schwankt zwischen
ordentlich und ausgezeichnet, was
wohl damit zu tun hat, dass die herzli-
chen Gastgeberinnen Claire Guerrier
und Maya Totaro vom eigenen Erfolg
etwas tliberrannt werden. Zumindest
macht es manchmal bei vollem Haus
den Anschein. Wer also das «Four-
chette» aufsucht, reserviert friihzeitig,
kommt mit Zeit und nur mit seinen bes-
ten Freunden. Im Café Frithling, das
zum Unternehmen Mitte gehort, den
Aperitif zelebrieren und nachher zum
«Fourchette» essen gehen, ist in Base] |
flir Genussmenschen mit Bodenhaftung |
eine sinnliche Abendbeschaftigung.

Gewiirzt mit einer Prise Witz

Der kulinarische Rolls-Royce fiir |

Veganer und Vegetarier findet sich in
Basel in der Sperrstrasse. Hier kocht ein
junges Team nach Lust und Laune und
stets gewiirzt mit einer Prise Witz. Es
sind wundervolle Gerichte, die den
Gemiiseteller eines Gourmetkochs alt
aussehen lassen. Kurz, das Café Salon
ist in der veganen Szene die Beiz der
Region schlechthin. Und dass vegan
mehr als ein Trend ist, zeigen die
Macher des Cafés Salon auf eindriick-
liche Art und Weise. Selbst fiir Fleisch

tiger ist hier vegan keine Drohung, son-
dern schlicht ein Genuss, der aufwen-
dig bis einfach inszeniert wird. Wer
schon einmal in einen Spinat-Polenta-

Guterstrasse findet man im «Pfifferling-
Deli» von Monica Miiller und Christian
Speck sorgfaltig zubereitete fleischlose
Gerichte. Der Frithling und sein Gemtise
konnen kommen,
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Adressen

- Restaurant Jagerhaus

' Wollbacherstrasse 24-30
D-79400 Kandem-Egerten
0049 7626 8715

www.restaurant-jaegerhaus.de

«L.a Fourchette»

Klybeckstrasse 122
- 4057 Basel

| 06169128 28

www.lafourchettebasel.com

Cafe Frihling

- Klybeckstrasse 69

4057 Basel

' 061 544 80 36

- www.cafe-fruehling.ch

- Café Salon

. Sperrstrasse 94
4057 Basel

- 061554 11 14

www.cafesalon.ch

«Pfifferling-Deli»
Guterstrasse 138
4053 Basel

- 061 361 01 60

www.pfifferling.ch




