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Sushi oder Paella? Kebab!

Die internationale Gastronomie in der Innenstadt Badens

Von Ruth Wiederkehr, Baden. Sie ist Germanistin

und freie Journalistin.

Erst waren es die Italiener, die frischen Wind in die Schweizer Kiiche brachten,
dann kamen die Chinesen, und nun sind es die Inder und Thailéinder, die Einzug in
ehemals gut-biirgerliche Restaurants wie die «Eintracht» an der Mellingerstrasse
halten. Wer sich in der Badener Innenstadt verpflegen will, dem stehen schon ldn-
ger globalere Mendiis als Schnipo und Ziircher Geschnetzeltes zur Auswahl.

Uber 200 Lokale bieten in der Stadt Baden Speis und Trank an. Ein Zehntel
davon bezeichnet seine Kiiche explizit als «mediterran». Hier sind jedoch die zahl-
reichen Bars, die Spanische Tapas anbieten, nicht mitgerechnet. Ebenfalls fehlen
bei dieser Rechnung die Restaurants, die «kreativ» kochen und durchaus italo-ibe-
risch angehaucht sind. Inzwischen gehoren die italienischen Restaurants zum Stadt-
bild. Pizza und Pasta wird von Schweizern und Tiirken ebenso wie von Kalabresen
zubereitet. Neue kulinarische Erlebnisse sucht man vorwiegend in japanischen,
thaildndischen, kambodschanischen oder indischen Lokalen.

Der Kebab war an der Badenfahrt 1987 eine Spezialitit, heute ist er zum preis-
werten Mittagessen fiir Schiiler geworden. Ein Blick auf die Restaurants der Innen-
stadt verrat, dass nicht nur der Standort und das Ambiente iiber den Erfolg eines
Lokals entscheiden, sondern auch die verinderten Essgewohnheiten eine grosse
Rolle spielen. Denn Leute, die heute frithmorgens ihr Brotchen streichen und mit
ins Biiro nehmen, gibt es immer weniger. Fiir die Take-away-Lokale ist diese Ent-

wicklung lukrativ.

15 000 Pendler wollen mittags essen: die Rolle des Standorts

An schonen Tagen platzt die Stadt Baden zur Mittagszeit aus allen Nihten: Die
Gartenrestaurants sind um zwolf Uhr bis auf den letzten Platz besetzt. Auf Treppen
und Binken sitzen Schiilerinnen und Schiiler, die an ihrem Kebab oder ihrem Pizza-
stiick knabbern und dazu eine Coca Cola trinken. Die Mittagsverpflegung muss
nahe beim Arbeitsplatz geschehen. Wer Zeit verliert beim Lunch, arbeitet abends

linger. Sieben Minuten Gehzeit vom Bahnhof Baden in die Untere Halde zum
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Rebstock oder zu Sigers Bistro scheinen wegen des Hohenunterschieds linger und
werden lieber nicht in Kauf genommen. Obwohl: Die Innenstadt zwischen Kurpark
und Burghalde ist etwa so gross wie der Ziircher Stadtkreis 4, der als intakte Shop-
ping- und Verpflegungsgegend wahrgenommen wird.

Gastronomische Unternehmen, die in Baden neu Fuss fassen, ziehen die zen-
trale LLage rund um den Bahnhof und das Industriequartier vor. Tédglich pendeln
rund 15000 Personen nach Baden, ein Grossteil davon arbeitet in der Innenstadt.
Sie alle wollen tiber Mittag moglichst rasch verpflegt sein. Besonders internationale
Restaurants und Bistros machen von dieser Essgewohnheit Gebrauch: Die Dichte
an asiatischen Restaurants rund um die ABB ist besonders hoch. Sie alle bieten die
Mbéglichkeit, das Essen auch eingepackt zuriick an den Arbeitsplatz oder in den
Park mitzunehmen, und entlasten somit die Personalrestaurants der Grosskon-
zerne. Denn diese miissen sich so nicht auf der gesamten kulinarischen Palette be-
wegen, sondern kénnten die asiatische Kiiche den Bistros im Quartier iiberlassen.
Wie verschiedene Besuche in den Restaurants beweisen, erfreut sich die fernost-
liche Kiiche bei allen Nationalitéiten — bei Alstom arbeiten Menschen aus rund 20
verschiedenen Liandern — grosser Beliebtheit: Araber essen hier mit Deutschen

thaildndische Speisen, Chinesen plaudern bei Nudelsuppe und Tee mit Schweizern.

Ein kulinarisch-internationaler Spaziergang durch die Innenstadt

Wer steckt hinter den Liden, die sowohl Krabben als auch indisches Gewlirz ver-
kaufen? Woher kommen diese Menschen, die asiatische Gerichte kochen? Und
wer 1st eigentlich der Mann, der mir das Kebab-Brot mit Zwiebel und Tomate fullt?
Eine Reihe von Kurzportrits soll den internationalen Restaurants und Bistros aus
der Innenstadt Badens exemplarisch ein Gesicht geben. Alle ausgewdéhlten Lokale
liegen hochstens fiinf Minuten Gehzeit vom Bahnhof entfernt und bezeichnen sich
entweder als Bistro, Take-away, Bar oder Restaurant.

Falken-Snack: der Testgewinner

«Eigentlich sollte unser Kebab Badener-Kebab» heissen», sagt Gabriel Kanalga.
Sein Bruder se1 1993 ndmlich der Erste gewesen, der in Baden den Brot-Fleisch-
Wickel verkauft habe. Vier Jahre spiter hat dieser den «Falken-Kebab», damals
noch in einer kleinen Box auf dem Falken-Areal, an Gabriel iibergeben, der als
Maler gerade ein eigenes Geschiift aufmachen wollte. «Wichtig ist die Qualitét!»,
1st Kanalga iiberzeugt. Das Gemiise kauft er bei den Bauern in der Region ein.
Stolz zeigt er seinen Kunden den laminierten Artikel aus einem Magazin, der ithn
als Gewinner eines Kebab-Tests auszeichnet. Kebab sei gesund, sagt er iiberzeugt.

Weil seine Frau — eine Schwedin — zwei Monate bei ihren Eltern war, hat er tdglich
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mindestens eine Brottasche mit Kalbfleisch und Gemiise gegessen: «Ich habe dabei
fiinf Kilo abgenommen.»

Obwohl der Falken-Kebab inzwischen zum festen Bistro mit Sitzpldtzen im
Parterre des Burghalde-Gebédudes geworden st und das Sortiment um zwei Kiihl-
schrinke voll Getrinke, um Kaffee und um Gipfeli erweitert wurde, schwirmt
Kanalga von dereinst: «Frither war das Flair einzigartig, und ich hatte direkteren
Kontakt zu meinen Gisten.» Er kennt die Wiinsche von gegen 1000 Stammkunden,
und wenn er in Baden spazieren geht, so wird er stindig gegriisst. Kanalga ist als
15-Jdhriger 1983 zusammen mit seiner Mutter aus der Tiirkei in die Schweiz ge-
kommen und wohnt seither in Baden. Seine sieben Geschwister leben heute alle in
West- und Nordeuropa. Die zahlreichen Nichten und Neffen kann er kaum mehr
zdhlen. Dass am Sonntag der «Falken-Snack» geschlossen bleibt, hat einen Grund:
Diesen Tag verbringt er mit seinen Zwillingen Myriam und Raphael und seiner
Frau Susanne. Fiir ihn als praktizierenden Aramier gehoren die Gottesdienste, an

denen er seine ganze Familie trifft, ebenfalls dazu.

Pascha-Bar: Multikulti-Lokal mit echten Tapas

«Die Tapas-Kultur ist hierzulande noch nicht sehr verbreitet», sagt Jakob Rissi. In
Baden seien die spanischen Appetithdppchen aus Oliven, Fisch, Lammfleisch oder
Waurst erst in den vergangenen Jahren aufgekommen. Zusammen mit seiner spani-
schen Ehefrau Josefa und seinem Sohn Emanuel betreibt er seit sieben Jahren die
Pascha-Bar an der Rathausgasse 10. Nach Rissis Pensionierung wollte seine Frau
«noch etwas Neues machen» und pachtete daher die Bar vom Kaufminnischen
Verein Baden. Er selber hat als junger Ingenieur eine Weile in Spanien gelebt und
dabei die Tapas schitzen gelernt. Die Legende dazu steht in der Meniikarte der Pa-
scha-Bar: Ein Konig hat dereinst angeordnet, dass zu Wein auch ein kleiner Imbiss
abgegeben werden miisse, der auf einem Weinglas-Deckel (Tapa) Platz habe. Sind
es in Spanien die Minner, die von Bodega zu Bodega wandern, Tapas essen und
Wein trinken, so bestellen in Baden vor allem Frauen Oliven und Wurststiickchen.
«Sie wollen keine grosse Portion essen im Restaurant und kommen daher zu uns»,
sagt Rissi. Zubereitet werden alle Tapas von Josefa Rissi in der winzigen Kiiche im
Lokal. Die Pascha-Bar, die ohne Aussenbestuhlung rund 25 Sitzplitze bietet, wird
abends vor allem von jungen Frauen und Miénnern besucht. «Multikulti» nennt
Rissi das Publikum. Problemlos sind die Géste nicht immer. Rissi weiss jedoch, dass
sich seine Frau Josefa und sein Sohn durchsetzen konnen. Er selber kiimmert sich
um die Logistik und ist tagsiiber in der kleinen Bar anzutreffen, wenn sie noch ge-
schlossen ist. «Frither war die Rathausgasse eine verrufene Ecke, mit der neuen

Pflasterung ist sie zu einer der schonsten Gassen Badens geworden», sagt er.
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Gabriel Kanalga in seinem
Falken-Snack {alle Fotos: Ruth Jakob und Josefa Rissiin der
Wiederkehr). Pascha-Bar.
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Nguyen Taneuc in seinem Laden Kugendran Kumarasami in seinem

an der Bruggerstrasse. Lokal an der Haselstrasse.
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Hiep-Hung Vina Thai Food: Rezepte auf Reisen abgeschaut

Laden oder Restaurant? Schweizer, die zum ersten Mal durch die Tiir an der Brug-
gerstrasse 44 treten, sind verunsichert. Denn hier befindet man sich in einem La-
den und in einem Take-away zugleich. Die langen Regale mit Dosen und die grosse
Gefriertruhe deuten das eine, die Tische das andere an. Als Nguyen Taneuc auf
seinen Liefertouren fiir ein Import-Export-Geschiift von Ziirich oft nach Baden
fahren musste und tiber Mittag die vielen Geschiftsleute aus den ABB- und Als-
tom-Komplexen strémen sah, da wusste er, dass sich hier ein Laden mit asiatischen
Nahrungsmitteln lohnen kdnnte. Im Juli 2003 erdffnete Taneuc den Shop, ein halbes
Jahr spiter fiigte er den Take-away hinzu. Inzwischen hat er eine Stammkundschaft
aufbauen konnen, fiir die er mittags Béinke im hinteren Ladenteil aufstellt. Ge-
kocht wird vietnamesisch, chinesisch und thaildndisch. «Wir haben uns alle Rezepte
selber beigebracht»,sagt Taneuc. Auf Reisen in Thailand habe er bei Einheimischen
gegessen und sich die Rezepte gemerkt, die er nun in der Schweiz nach eigenem
Gusto leicht variierte. Das A und O fiir den Erfolg sei die freundliche Bedienung
und die Grossziigigkeit, sagt der Schweizer, der 1978 sein Heimatland Vietnam als
Fliichtling verliess. Darum werde zur Mittagszeit auch der Tee offeriert. Dass er fiir
Vorbereitungen oft um vier Uhr aufsteht und erst um 22 Uhr nach Hause kommt,
gehort fiir ihn zum Beruf. Viel zu arbeiten, gefillt ihm.

Obwohl die Schweizer Grossverteiler immer mehr asiatische Produkte in ihren
Sortimenten hétten, biete er eine bessere Beratung bei den Produkten an, ist sich
Taneuc sicher. Er wohnt in Ziirich und weiss, dass die Aargauer in den Kinderschu-
hen der asiatischen Kulinarik stecken. Nur: «Die Badener sind wesentlich besser

als die Brugger und Aarauer», sagt er schmunzelnd.

Elanet: Restaurant und Bollywood-Videothek zugleich

Wer eine indische Einladung plant, der kann sich bei Elanet umfénglich eindecken.
Hier gibt es nicht nur Speisen als Take-away und einen eingepackten Nachtisch aus
dem Laden, sondern auch die indische Leih-DVD mit deutschen Untertiteln zur
Abrundung des Abends. Wer will, kann sich die Speisen auch nach Hause liefern
lassen. Sein Lokal sollte multifunktional sein, das war Kugendran Kumarasamis
Kerngedanke, als er vor sechs Jahren den indischen Shop an der Haselstrasse iiber-
nahm. Daher richtete er im hinteren Teil ein Restaurant ein, das die Mdglichkeit
bietet, gediegen zu speisen. Der vordere Teil wird als Warteplatz fiir den Take-away
genutzt, und der Laden mit vielseitigem Sortiment ist zugleich eine Videothek. Die
Hauptkunden im Elanet sind mittags vor allem die européischen Ingenieure und
Manager, die bei ABB und Alstom arbeiten. Abends kidmen mehr Tamilen und

Leute, die im Restaurant essen wollten.
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Kumarasami ist vor 20 Jahren aus Sri Lanka in die Schweiz ausgewandert und
arbeitet seither in der Gastronomie. Zusammen mit seiner Frau und seinen drei
Kindern, von denen das ilteste im Primarschulalter ist, wohnt er in Ennetbaden.
Eine Berufslehre hat er nie gemacht. Wihrend seiner Zeit in Schweizer Kiichen hat
er sich jedoch mediterrane und schweizerische Rezepte angeeignet. Die Piccata
Milanese schmecken ihm besonders gut. Sein Lieblingsessen aus der siidindischen
Kiiche, deren Speisen grosstenteils das Madras-Curry beinhalten, ist jedoch das
Masala Dosa — eine Art Omelette mit wiirziger Kartoffelfiillung. «Meine Freunde,
fiir die ich jeweils stidindisch koche, haben mich ermuntert, ein Restaurant zu er-
offnen», sagt er. Viel Freizeit hat der Tamile nicht: Sieben Tage die Woche sorgt er
als Koch zusammen mit vier Angestellten dafiir, dass es mittags und abends warmes

Essen gibt und die Gestelle im Laden stets gefiillt sind.

Smiling Fish und Sayori: das ferndstliche Doppelpack

Ob die Showkiiche Teppan Yaki, Sushi, ein einfaches Thai-Curry oder grillierte
Ente: Mittags und abends kann in den beiden zusammengehérenden Restaurants
Smiling Fish und Sayori an Badens Bahnhof West japanisch, thaildndisch, chine-
sisch und kambodschanisch gegessen werden. Kurz nach zwolf Uhr erinnert die
Atmosphire im Smiling Fish an jene einer noblen Kantine. Rote Laternen und gol-
dene Trennwinde sucht man vergebens. «Damit kann ich nichts anfangen», sagt
Tong Ung. Er leitet das fernostliche Restaurant-Doppelpack mit asiatischem La-
den im Langhaus und im Gebidude der Migros-Klubschule. Zwar stammt er aus
Kambodscha, ist aber in der Schweiz aufgewachsen. Das Interieur muss vor allem
modern sein, dies gehdrt zum Konzept der Smiling Fish AG, die in Winterthur und
Rapperswil dhnliche Lokale wie in Baden betreibt. In den Kiichen stehen Japaner,
Chinesen und Thaildnder. Manchmal sind Anpassungen an den Schweizer Ge-
schmack notwendig. Etwa nach einem halben Jahr Betriebszeit sei ein Kunde wie
eine Rakete aus dem Restaurant im Langhaus gerannt und habe geschrieen: «Ich
halte das nlim uus.» Seither werde weniger scharf gekocht. Den Gésten, die mittags
vor allem aus der ABB und den umliegenden Banken und Versicherungen stam-
men und abends aus der ganzen Region hierhin kommen, schmeckt es.

Als ihn seine Schwester, die Chefin von Smiling Fish AG, Anfang 2003 als Lei-
ter eines neuen Restaurants in Baden anfragte, dachte sich Ung: «Das darf nicht
wahr sein.» Er war in der Technikbranche als Importeur tétig und wohnte im obe-
ren Limmattal. In diesem Stiddtchen sei doch nichts los, dachte er sich. Er wollte
hochstens zwei Jahre bleiben. «Wenn ich heute abends ausgehe, dann nur noch in
Baden.» Hier gebe es alles, was man brauche — Kino, Theater, Bars — und so nahe

beieinander. Zwei Jahre nach der vermeintlichen Hiobsbotschaft kamen das japa-
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Tong Ung im Smiling Fish im

Langhaus.
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SALAMANCA | s

Antonio Yasquez, der Wirt im

Hérnli im Baderquartier.
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nische Restaurant Sayori mit Sushi und der Showkiiche Teppan Yaki und die Mojo-
Lounge hinzu. Ung ist zufrieden mit den Umsétzen. Einzig der Asian Store im
Langhaus, der ebenfalls zum Unternehmen gehort, konnte allein nicht existieren.
Hier werden jedoch die Einkiéufe fiir die Kiichen der Restaurants gemacht. Neben
Asiaten kommen ab und zu Schweizer in den Laden. «Es ist lustig, wie sie manch-
mal mit den ganzen Kochbiichern hierher kommen, und uns nach den Zutaten
fragen», sagt Ung und ldchelt. Er freut sich tiber die Leistung der Globalisierung,
asiatische Speisen in Europa bekannt zu machen und die Neugier der hiesigen Be-

volkerung zu wecken.

Hérnli: ein Spanier im Béderquartier

Hinge kein Schild {iber der Eingangspforte, auf dem «Spanische Spezialititen»
steht, so kidme man nicht auf die Idee, dass in einem Lokal namens Hornli iberische
Speisen serviert werden. Vor 15 Jahren hat J. Antonio Vasquez die Liegenschaft am
Blumengisschen 1 seitlich des ehemaligen Hotels Verenahof erworben und be-
kocht seither zusammen mit seiner Frau und einem Angestellten seine Géste mit
Tapas, Paella und Riesencrevetten vom Grill. Die abgestuften Aussensitzplitze in
der engen Gasse muten mediterran an, das Interieur scheint zu einem bodenstin-
digen biirgerlichen Lokal zu gehéren. Weil es fiir sein Heimatland typisch ist, hat
Vasquez Poster mit Stieren und Torero aufgehédngt. Selber hat er aber einem sol-
chen Spektakel noch nie beigewohnt. «Es ging darum, spanische Atmosphire zu
kreieren.» In den ersten Jahren habe er immer mindestens 30 Meniis iiber Mittag
und ebenso viele abends kochen kénnen — bis es mit dem Béiderquartier endgiiltig
bachab ging. Momentan schwanke die Anzahl der Kunden stark. An Betriebsferien
sei nicht zu denken. Die spanische Kiiche sei anspruchsvoll und daher hierzulande
nicht so verbreitet wie die italienische, sagt Vasquez, der bereits seit einem Viertel-
jahrhundert in der Schweiz lebt. Seine Géste stammen vor allem aus der Schweiz
und mogen die spanische Schlemmerkiiche, den Knoblauch, das Olivendl und den
Fisch. Nebst dem tadellosen Essen sei eine gute — bei Stammgéisten kameradschaft-
liche — und grossziigige Bedienung unumgénglich. So meint Vasquez: «Eine Runde
Ginebra zu offerieren, kostet mich nicht viel, und die Kunden sind anschliessend
umso zufriedener.»

Inacht im gediegenen Speiserestaurant

Der Gang durch Badens Innenstadt von der Vorstadt iiber die Innenstadt zum In-
dustriequartier hat gezeigt, dass sich die Lokale mit auslindischen Speisen nicht
auf die Take-aways reduzieren lassen. Vielmehr bestehen sie aus zwei Gruppen: die

Speiserestaurants und die Bistros mit Take-away. Vor allem die mediterranen Res-
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taurants setzen auf eine gediegene Atmosphéire und locken damit ihre Kundschaft
ins Haus.

Uber den Erfolg eines auslidndischen Restaurants entscheidet offensichtlich
die Kulinarik und nicht das Ambiente. Der Gast will sich iiber Mittag in erster Linie
verpflegen — und wenn es dazu noch etwas Exklusives wie ein indisches Chicken
Masala oder ein besonderer Fisch ist, dann spielt die Art der Ausstattung offenbar
keine Rolle. Im Gegenteil: Dass man bei Nguyen Taneuc beim Essen direkt neben
den Regalen mit aufgestapelten Dosen sitzt, mdgen viele Mittagsgiste. Die Atmo-
sphire in den Restaurants an der «Haselstrassenflanke» hat geradezu eine urbane
Ausstrahlung. Zur internationalen Gastronomie in Baden tragen auch die biirger-
lichen Restaurants bei. Sie liegen seltener in der Innenstadt als die Lokale mit aus-
lindischen Spezialitidten, versuchen jedoch durch ihre exklusive Lage Leute anzu-
ziehen. Uber Mittag sind dort vorwiegend Pensioniire und Geschiiftsleute zu Gast.
Die gediegene Speiseatmosphiire ist erst abends erwiinscht. Das Restaurant Smi-
ling Fish passt sich daher den Bediirfnissen der Kundschaft an und bringt die asia-
tischen Meniis — jedes einzeln zubereitet — ab 19 Uhr an die gedeckten Tische. Da-
fiir bezahlt man etwas mehr. Die Mensa-Stimmung vom Mittag i1st beim Eindunkeln

langst verflogen.
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