ernsehstar und Wirt
Kurt  Aeschbacher,
der Basel fiir wenig
trendy halt, eroffnet En-
de April Ziirichs erstes
Suppen-Restaurant. In

ar regiert die

liber dem Kunstmuse-
um) und in Beschles
«susu» an der Gerber-
gasse 73.

N ur wenige Tage
spater war Vernis-

sageim«namamen»am
Steinenberg 1 (sozusa-
genim Keller des «Nes-
presso»-Ladens beim
«Bankverein»). So wird
Basel fiir Suppenkas-
par («Nein, diese Suppe
ess’ ich nichtl») zur
reinsten Holle —fiir uns
anderen zum Suppen-
himmel.

Am meisten iiber-
zeugt hat mich das
«namamen». Das Lokal
sieht aus wie die voll-
professionell gefiihrte
Filiale einer Kette, ist
aber in Wirklichkeit ein
Unikat. Wer einmal drin
war, wird wiederkeh-
ren! Gerade in der kal-
ten Jahreszeit (die uns
weiterhin begleitet) tun
die heissen Nudelsup-
pen mit unterschiedli-
chen Einlagen gut
«namamen» tont in

Basel gibt es = Geschmacks-
davon schon o ~ richtungen Mi-
drei: Seit Janu- T so oder Soja zur

"™ Auswahl

Schdpfkelle in % hen. Von den
roroior o M et consci i
Suppenkaspars Hélle
liegt am Rheinknie
fourstrasse, gegen- «Gyoza» am besten.

unseren Ohren wie ein
Babylallen, heisst aber
auf Japanisch «Nu-
deln». Ein «Ramen» ist
eine Suppe mit diesen
Nudeln drin, wobei die

ste-

Das sind gebratene
Teigtaschen mit Poulet-
fiillung. Knackig ist die
vegetarische Variante
mit Gemiise und Ei. Auf
jedem Tisch stehen So-
jasauce und eine Se-
sammiihle zum Wiirzen
bereit.

Tee wird in gusseiser-
nen Kannchen ser-
viert und passt ausge-
zeichnetzur Suppe. Ver-
suchen Sie den siidafri-
kanischen Vanilla Rooi-
bos-Tee, der sonst in
Basel kaum erhaltlich
ist — und zum Dessert
den siisslichen Pflau-
menwein.

Andrea Koechlin besucht und
bewertet alle 14 Tage ein Res-
taurant in der.Region Basel,
e-mail:
mail@andreakoechlin.ch

QUITTUNG

ariamamenn

Jupaniseha Ramenbar, Stelven-
berg |, Basel

Mo-Din 9~ 22 Uhe

Fr3-23 Ul
Tel 061271 8068
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Almosphiire;
Bedignuni:
Preig/Laistung:




