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Ein Highlight ist das «Kohl-
manns» am Steinenberg. Insbe-
sondere auch deshalb, weil es
zum Basler Gastronomieunter-
nehmen Gastrag gehort, das mit
standardisierten Gastro-Konzep-
ten wie Papa Joe's und Mister
Wong nicht gerade mit Individua-
litdt gldnzt. Doch das «Kohl-
manns» ist ganz anders, schon
durch die Geschichte, die dahin-
tersteckt: Die Kiiche basiert auf
einem Kochbuch von Johannes
Kohlmann, Urgrossvater von Bar-
bara Engler, Frau des Gastrag-In-
habers Richard Engler. Der Che-
miker und Gourmet Kohlmann
stammte aus einer siiddeutschen
Kohlerfamilie. Diese Historie wi-
derspiegelt das Konzept: Beim
Betreten des Restaurants emp-
fangt den Gast flackerndes Feuer,
hier wird der Feuerkuchen, eine
Art Flammkuchen, gebacken.

Von der Kirche zur Bar: Sakrale
Ambiance in der Bar Zum Kuss.

T

Holz dominiert Einrichtung und
Dekor: Aufgetiirmte Holzscheite,
Tische aus Holzstimmen, Wein-
fiasser an der Riickwand. Und in
einer Glas-Vitrine im Eingang be-
legt das ausgestellte Orginal-
Kochbuch von Johannes Kohl-
mann in Siitterlin-Schrift: Das
Ganze ist authentisch,

Gastrag-Konzept mit viel Authentizitit: «Kohimanns».

Frankreich und Italien zu Besuch in Basel: Im «Pane con Carne» kommt

Ein Restaurant mit internatio-
nalem Format, ist Thomas Schi-
chan iiberzeugt, sei das «Noohn»
an der Henric-Petri-Strasse. Denn
schon allein was die Griisse be-
trifft, ist das « Noohn» fiir Schwei-
zer Verhiltnisse alles andere als
gewohnlich. Auf 800 Quadratme-
tern werden gleich mehrere Kon-
zepte parallel angeboten: Ein
bedienter und ein unbedienter
Restaurantteil, eine grossziigige
Sushi-Bar in dezentem Licht, Bar
und weitldufiger Lounge-Bereich,
der vor allem am Wochenende die
Basler zum Chillen locke, so Schi-
chan. Die Speisekarte der euro-
asiatischen Kiiche wird per Bea-
mer an die Wand projiziert. Die
Preise sind moderat: Lamm an
indischer Sauce mit Wok-Gemiise
und Reis gibt's fiir 19 Franken.

Mediterrane Ferienstimmung im
Pane con Carne

Spontan verliebt hitten sie sich,
so Fredy Angst und Thomas Schi-

chan, in das Lokal «Pane con Car-
ne». Verspielt franzoésisch-italie-
nisch mit viel Weiss prisentiert
sich das Interieur. Der Untertitel
des Namens sagt, was die Ge-
schiftsinhaber mit ihrem Outlet
bieten wollen: Espressobar - wie
Ferien. Doch «Pane con Carne» ist
viel mehr als eine Bar. An den
unterschiedlich hohen Sitzgele-
genheiten kann man essen, was
die mediterrane Kiiche so bietet.
Die Spezialititen des Mittelmeer-
raums kénnen aber auch fiir zu
Hause erworben werden: Die ge-
samte Riickseite des Lokals ist
dem Verkauf gewidmet. Gemiiss
Mit-Geschiftsinhaberin  Miryam
Probst entfillt jeweils die Hilfte
des Umsatzes auf Retailbereich
und Gastronomie. Basel ist nicht
der einzige Standort des Tages-
konzepts: Das erste Outlet eroff-
nete man in Liestal, ein weiteres
istin Muttenz zu finden.

Erst im Sommer aufgemacht
hat die Bar «Zum Kuss». Auch die-

Ferlenstimmung auf. Das Konzept ist eine Mischung aus Feinkostladen und Gastronomie.

ses Qutlet hat Geschichte. Wo
heute Cappuccino getrunken und
Cocktails gemixt werden, da war
frither ein Totenhaus.

Die Bar Zum Kuss in der
ehemaligen Elisabethenkirche

Die Bar steht mitten auf dem
ehemaligen Stddtischen Friedhof,
in der fritheren Elisabethenkirche.
Dass diese lange Zeit Lagerstitte
fiir Tote war, daran erinnert man
mit der Tassenbeilage zum Kaffee:
ein Gebick in Form eines Toten-
beins. Die Stadt suchte einen gast-
ronomischen Betreiber fiir die
Friedhofskirche und fand diesen
in Markus Engler. Finanziert wur-
de der Umbau mit privaten Darle-
hen, die sich Engler iiber rund 70
Freunde sicherte. Der Sommer
lief gut, der Hirtetest steht mit
dem Winter der téglich bis in die
Nacht hinein gedffneten Bar aber
noch bevor: Denn die 50, bis in
den Herbst hinein auch abends
gut besetzen, Aussenplétze stehen

Bilder zvg

nur 24 Innenplédtzen gegeniiber.
«Wir iiberlegen uns, noch Barho-
cker fiir die Theke anzuschaffen»,
meint deshalb Barkeeper Steffen
Hmielorz.

Ein weiteres Highlight haben
sich Fredy Angst und Thomas
Schichan fiir den Schluss der
Trendtour aufgespart: Das Res-
taurant «Acqua». Der Name ist
dem Standort abgeschaut: Hier
im Siidwesten Basels stand ein
ehemaliges Wasserwerk. Statt
Wasser gibt's nun italienischen
Wein. Der Industrie-Chic wird ge-
konnt mit Gemiitlichkeit verbun-
den. Auf nur 14 Quadratmetern
Kiiche wird frisch gekocht. Im
Winter wird das «Acqua» durch
das «Baracca Zermatt» erginzt:
Hier serviert man Fondue in allen
Variationen - in Zermatter Berg-
hiitten-Ambiance, welche die
Handschrift des Architekten
Heinz Julen trégt.

Anmeldung: www.igeho.ch/go/id/iyx/
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Bon fur eines der feinen
Schiitzengarten-Biere.
Einldsbar an unserem
Messestand.



