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alternativ mit Bérlauch). Dazu passen

ein Frischkise und Brot. ‘
Samuel Herzog (Text und Bild),

Susanne Vogeli (Rezept)

tritt haben, wird das L.€1nol nur 1 wcelll-
gen Regionen kulinarisch verhandelt.
Im Osten Deutschlands (Lausitz, Sach-
sen, Schlesien) etwa, wo man traditionell
Quark mit Leinol konservierte und diese

oder in «Food» von Waverley Root
einen Eintrag bekommen. Und dies, ob-
wohl es doch ein eigenes, angenehm her-
bes Aroma hat, das an exotische Niisse
oder getrocknetes Gras erinnern Kann

als besonders gesund. Dem Glauben
an die Heilkraft von Leinol ist es wohl
zu verdanken, dass man unterdessen in
jedem grosseren Supermarkt zwischen
verschiedenen Sorten wiahlen kann.

MR M FART

Als «buona forchetta» bezeichnete mich
einmal zufnieden nickend ein Sizilianer,
wahrend 1ich mich mit Verve iiber eine
von ithm zubereitete Milz hermachte:
Die «gute Gabel», in Italien ein Attn-
but fiir (Alles-)Esser mit viel Appetit, ist
mir bis heute als Kompliment lieb. Und
die Episode klingt an beim Besuch des
Lokals «La Fourchette» im lebendigen
Matthdaus-Quartier von Kleinbasel, das
gastronomisch weniger elaboriert unter-

RESTAURANT
LA FOURCHETTE

Klybeckstrasse 122, 4057 Basel
Sonntag, Montag, Dienstag geschlossen
Telefon 061 691 28 28

wegs ist als die andere Flussseite mit Spit-
zenkiichen von «Irois Rois» bis «Stucki».

Das kleine Lokal zieht im Drei-
landereck alle moOglichen Register der
Frankophilie. Draussen gibt’s eine Mar-
quise, drinnen Kitschfreien Bistrocharme
mit blutrotem Boden und betriebsamer
Atmosphire. Geboten wird den maxi-
mal zweir Dutzend Gasten pro Abend
ein Zwei-Personen-Stiick: Die Franzosin
Laetitia Oser als ausgebildete Kochin
am Herd und 1hr Geschiftspartner

Valentin Brotbek als kundiger Kellner
und Sommelier schmeissen den Laden
ohne zusétzliches Personal. Die beiden
haben unter der Vorpéachterin im Lokal
gearbeitet und es Mitte 2020 iibernom-
men sowie umgestaltet. Die Pandemie
sabotierte ithre Startphase, doch seit zwei
Jahren lduft es rund.

Wir starten mit einem erstklassigen
Crémant dAlsace (Fr.9.-); er paart sich
mit hausgemachtem Lavendelsirup zur
Spritz-Spielart (Fr. 10.-), die das Origi-
nal in den Schatten stellt. Bestellt wird
nicht a la carte, es gibt eine Tour in sie-
ben Etappen: «Coup de la Fourchette»
nennt sich das, mit dem Untertitel «ein-
mal alles» und zum moderaten Preis
von 72 Franken. Welche Verheissung
fiir Allesesser!

Die Tour beginnt mit hinreissend
nahrhafter Focaccia zu prima gelun-
genen, nicht liberfermentierten Mixed
Pickles zum Teilen: knackig und schon
ausbalanciert zwischen Siisse und Sédure.
Der haufenweise dariiber verteilte Dill,
dieses aufdringliche Kraut, ldsst sich
klaglos wegrdumen. In einer Spinat-Ve-
louté badet ein Buchweizenknodel, der
das Aroma bretonischer Galettes an-
klingen ldsst. Und weiter geht’s in einem
Takt, der selbst fiir tempofeste Ziircher
phasenweise etwas hoch ist.

TISCH ODER THEKE

Die Einkehr

am Rheinknie

Von Urs Biihler
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Rande kommt als Carpaccio und
als Reduktion, Pastinakenbldtter und
Haselnussol fligen sich gut ein, doch
fehlt hier der Pep, ein Schuss Sdaure viel-
leicht. Ein leicht trockenes Sellerie-
Sesam-Tiirmchen ist die vegetarische
Alternative zur herzhaften Terrine vom
Rind. Von diesem stammt auch das diinn
geschnittene Siedfleisch an Ingwerbouil-
lon, die dafiir steht, dass die Kiiche die
franzosische Tradition eher leicht inter-
pretiert als mit schweren Saucen.

Der dazu servierte Riesen-«Gnocco»
allerdings stellt unseren Ruf als Alles-
esser auf die Probe: Der zu kompakte
Teigkloss schmeichelt weder unseren
Augen noch unserem Gaumen. Die-
ser Teller geht denn auch nicht leer zu-
riick — und die Kiichenchefin reagiert
souverdan auf die nonverbale Botschaft:
Sie erkundigt sich am Tisch nach dem
Grund und betont, solche Riickmeldun-
gen hiilfen 1hr weiter.

Es folgt ein Hohepunkt auf einem
Holzbrettchen: ein Teigboden, mit Bra-
mata-Polenta zubereitet, darauf Créme
fraiche, kandiertes Eigelb und Jung-
ptlanzen. Gewohnungsbediirftig ist nur
die Platzierung als letzter Gang vor dem
Dessert, der ebenfalls begeistert: kan-
dierte Grapefruit auf Wachholder-Bis-
kuit mit Korianderdl.

Gliicklich machen uns auch die
Empfehlungen des Sommeliers, der aus
dem kleinen Angebot keine sperrigen
Natur-, sondern zugingliche Bioweine
bringt. Jeweils am letzten Mittwoch 1m
Monat trumpft er unter dem Titel «Le
Flaschenoffner» auf (Fr. 77-): An einer
langen Tafel werden dann sieben ausge-
suchte Tropfen zu sieben Happchen aus-
geschenkt — das klingt auch ohne Geiss-
lein oder Zwerge wie im Marchen.

Den Tipp fiir «<La Fourchette» ver-
danken wir sinnigerweise der Publika-
tion «800 x aufgegabelt»: Martin Jenni
kiirt sie in seinem Restaurantfiihrer als
seine «Beiz des Jahres 2023» und ver-
leiht ihr das schone Pradikat «so einfach
wie wiinschenswert».

Dieser fleissige Kenner liefert mit sei-
ner Vorliebe fiir Bodenstindiges eine
willkommene Ergéinzung zu den Punk-
ten und Sternen, auch zu Gault Millau
Schweiz, dessen Leiter Urs Heller im
neuen «Aufgegabelt» mit einem (Eigen-)
Lob zitiert wird: «<Es gibt genau zwei ver-
lassliche Chef- und Beizen-Scouts 1m
Land. Den Jenni und den Gault Millau.»
Uber die Verlisslichkeit des Pneuhaus-
Flihrers ldsst sich streiten; doch wenn der
auf richtige Beizen spezialisiert ist. fress
ich als Allesfresser keinen Besen. son-
dern eine ganze Besenbeiz.
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