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RogerThiriet: Wo das Schnitzel zehn Zentimeter (iber den Tellerrand «hinauslampt»

ImKleinbasel darf noch geschlemmtwerden

Wer Schwerarbeit leistet, muss dem Korper Brenn-
stoff zuflihren. Vor der Industrialisierung geschah dies
dreimal taglich und im Bauernhaus stand schon beim
Frithstiick die dampfende Roéstischiissel auf dem
Tisch. Als es spater den Fabrikarbeitern liber Mittag
nicht mehr nach Hause reichte, verpflegten sie sich
mit Vorgekochtem aus dem Henkelmann, den ihre
Frauen gefiillt hatten. Cafeterias, Ethno-Stande, Take-
Aways und Selecta-Automaten fiir den Fast Food zwi-
schendurch waren noch Zukunftsmusik.

Im Zuge des Wirtschaftswunders und steigender L6h-
ne wurde Mitte des letzten Jahrhunderts Essen in der
Wirtschaft erstmals auch fiir Buiezer erschwinglich. Im
Kleinbasel zum Beispiel im Restaurant Dreirosen, das
1960 direkt gegenliber dem Werkgelédnde der damali-
gen Ciba an der Ecke Klybeck-/Horburgstrasse eroff-
net wurde. An die Mittagstische des legendaren Wirts
Godi Leuenberger setzten sich jahrelang die Blau-

manner aus der «Chemischen», weil die Teller beim
Metzger-Beizer riesig waren und das Schnitzel noch
auf beiden Seiten zehn Zentimeter Gber den Rand
«hinauslampte». Aus demselben Grund stirmte am
Abend und tbers Wochenende die Kleinbasler Bevol-
kerung das Restaurant und den Saal. Wer als Gesell-
schaft speiste, soll dabei immer zehn Personen weni-
ger angemeldet haben, um am Schluss nicht Berge
von Unvertilgtem abtragen lassen zu mussen. Ange-
sichts des Struktur- und Bevolkerungswandels im un-
teren Kleinbasel starben derartige Hochburgen gut-
birgerlicher Kiiche nach und nach aus. Einrichtung,
Speisekarten und Portionen wie weiland im «Drei-
rosen» findet man heutzutage allenfalls noch in der
«Eintracht» ein paar Klybeckstrassen-Blocke weiter,
wo mit einem Riesen-Cordon-bleu (auch «Meersau-
li» genannt) noch heute Kalorien im grossen Stil zu
tanken sind.
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1979 schlug im Kleinbasel die Geburtsstunde eines
neuen Gastronomiemodells. Nach dem Vorbild der
ersten Schweizer Beizengenossenschaft Kreuz in
Solothurn tibernahm die Dachgenossenschaft Hir-
scheneck den Spunten an der Ecke Riehentorstrasse/
Lindenberg. Nach den iiblichen Anfangsschwierigkei-
ten, welche Selbstbestimmung und Basisdemokratie
so mit sich bringen, etablierte sich das «Hirschi» als
alternatives Restaurant mit angegliedertem Konzert-
saal, das in der Folge zum Stammlokal der aufmip-
figen Jugendkulturszene und der politischen Linken
wurde. Von diesem Kollektiv emanzipierten sich in
der Folge immer wieder Leistungstréger, die ihre Gas-
trophilosophie der naturnahen Frischprodukte-Kiiche
sanft auf ein kommerzielleres Umfeld ausrichteten
und in neuen Kleinbasler Hotspots wie dem «Golde-
nen Fass» oder der «Rossli-Beiz» in der Kaserne Gas-
trotrends setzten.

Buvetten und mobile Bars
sorgen im Kleinbasel
fiir die fliissige Ergdnzung der
Speisekarte.

Gleich um die Ecke, in der Rheingasse 45, sanierte der
Kleinbasler Arzt Dr. Hans-Jakob Nidecker Mitte der
1970er-Jahre eine heruntergekommene Liegenschaft
mitsamt der dazugehdrenden Bierstube. Weil ihm das
damals noch geltende Kartell nicht erlaubte, in dieser
«Fischerstube» das lokale «Warteck» auszuschenken,
installierte er kurzerhand eine Hausbrauerei und ver-
sorgte so sein Lokal und eine wachsende Klientel mit
der Eigenmarke «Ueli-Bier». Damit begriindete «Kno-
che», wie der Rontgenarzt in Anspielung auf seine be-
rufliche Tatigkeit auch genannt wurde, den Boom der
Klein- und Mikrobrauereien mit der 2010 gegrinde-

ten «Braubude» an der Oetlingerstrasse als vorerst
letztem rechtsrheinischem Start-Up. Innovativ zeigte
man sich auch in einer anderen Sparte, die aus dem
mediterran angehauchten Basler Sommer nicht mehr
wegzudenken ist. Der ersten «Buvette» vor der Kaser-
ne, die 2002 ihren Betrieb aufnahm, folgten in den da-
rauffolgenden Jahren drei weitere zwischen der Flo-
rastrasse und dem Theodor Barwart-Schulhaus. Und
mit der Zwischennutzung des Hafengeléandes unter-
halb der Dreirosenbriicke sorgt mobile Barkultur von
der «Marina-Bar» bis zur «Landestelle» fir die flissi-
ge Ergénzung der Speisekarte des urspringlich einzi-
gen Lokals am Wasser, des «Rostigen Anker» im Ha-
fenbecken 1.

Zwar war der Anteil der auslandischen Wohnbevél-
kerung schon um 1900 einmal &hnlich hoch wie heu-
te gewesen, aber damals waren es die Deutschen,
die mehr als gin Drittel der Auslander und damit 33
Prozent der Gesamtbevolkerung der Stadt Basel aus-
machten, und jene hatten offenbar andere Prioritaten
als die Eroffnung von Gasthausern mit Eisbein und
Sauerkraut «wie bei Mutter». 1990 aber stammten 30
der nahezu 50 Prozent Auslander im Matthausquartier
aus ltalien, 15 Prozent hatten einen tlrkischen Pass
und waren in der Regel kurdischer Abstammung,
zwolf Prozent kamen aus Spanien, elf Prozent waren
An-gehorige von Staaten des ehemaligen Jugoslawi-
en und immer mehr Menschen wanderten auch aus
Asien und Afrika zu. Sie alle importierten neben der
kulturellen Vielfalt auch die kulinarischen Spezialita-
ten ihrer Heimatlander.

Wahrend sich ltalien bereits in den 1970er-Jahren
mit Lokalen vom «Pusterla» Uber das «Ceresio»
bis zum «Graziella» und Spezialitaten von Pizza bis
Pasta im Stadtbild des «minderen» Basel etabliert
hatte und die Spanier ihr Clublokal im Garten des
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Restaurants Feldberg zur selben Zeit zum stadtbe-
kannten Geheimtipp flir Paella-Liebhaber entwickelt
hatten, betraten 1988 mit dem «Drei Rosen Bazar»
die ersten turkischen Immigranten den gastronomi-
schen Plan. Dem Lebensmittelladen mit angeglieder-
ter Metzgerei an der Klybeckstrasse, wo sich vor allem
kurdische Landsleute trafen, gliederte die Unterneh-
merfamilie Bal einen Imbiss mit Landesspezialitaten
an, der in den folgenden Jahren im Stadtteil unzah-
lige kleine und grossere Nachahmer fand. Wo im-
mer ein traditioneller Gewerbebetrieb seinen Laden
oder eine Werkstatte aufgab, installierten sich Doner,
Kebab, Cevapcici, Baklava und Co.

So préasentiert sich das untere Kleinbasel an der
Schwelle zum 21. Jahrhundert in einer Weltlaufigkeit,
die zunehmend junges und urbanes Publikum an-
zieht. Die Strassenzlige der ehemaligen Arbeiter- und
Auslanderquartiere Matthaus und Klybeck beweisen
eine grosse Anziehungskraft auf Studierende, Haus-
manner, Theaterleute und selbststandige Modedesi-
gnerinnen, wie sie in Berlin das Trendviertel Prenz-
lauerberg bevélkern. Und in einem solchen Biotop
schiessen die dazugehdérigen Brunch- und Lese-Cafés
wie das «Friuhling» oder das «Fourchette», handtuch-
grosse Spezialitdtenrestaurants mit drei Tagesmendiis
auf der Schiefertafelkarte, das «Gatto Nero» und das
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«Boo» oder die Sushi-Bar «Fujin» in einem ehema-
ligen Brillenladen auf engstem Raum wie Pilze aus
dem Boden. Oft sind es trendige Projekte auf Zeit wie
der «Salon» an der Sperrstrasse, der als erstes voll
veganes Restaurant in Basel Furore machte und heu-
er nach vier erfolgreichen Jahren wieder schloss, weil
sich die Initiantinnen anderen Projekten zuwendeten.

Wenn mein élterer Sohn, der in Ziirich-Seebach lebt,
nach Hause kommt, geht er nicht in die Steinenvor-
stadt, auch nicht in die Kunsthalle oder ein anderes In-
Lokal. Sein erster Gang gilt immer und in jedem Fall
«Azis Imbiss». Seine Einschatzung, wonach das Ke-
bab-Mekka der Stadt an der Haltingerstrasse liegt und
es sich bei Azis DOner um den mit Abstand besten
zwischen Reykjavik und den Osterinseln handelt, fand
im vergangenen Sommer ihre Bestatigung in einer
Umfrage der «TagesWoche». Ausgesprochen saftig sei
er, frisch geschnitten, scharf gewiirzt und mit allem,
was dazugehort. Und vermutlich mit so viel Fleisch,
wie es vor flinfzig Jahren auf den Tellern von Godi
Leuenberger im «Dreirosen» gelegen haben muss.
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