
Der eine oder andere Gast, der
mich an Ostern besuchen wir d, könnte
enttäuscht werden. Vergeblich wir d er
nach einem üppig dekorierten Oster-
baum Ausschau halten, und Fi lzhasen
oder -küken kommen mir sowieso nicht
ins Haus. Mein Leben ist auch ohne den
ganzen Firlefanz schon kitschig genug.
Ich werde meinen Ti sch mit ein paar
wenigen Minik erzen in Hasenf orm von
Swiss Candles schmücken, und einen
ganz besonderen Ti schläufer auflegen,
fertig. Weniger ist mehr.

Der Ti schläufer ist vom Schweizer
Label «For the Love of Fashion and
Food», das ich vor Kurzem in der bun-
ten Basler Online-Gesc henkboutique
«musthave» entdeckt habe: Kissen,
Sto servietten, Kochschürzen oder
kleine Toilettentaschen aus 100 Pro-
zent Baumwolle mit schlichten, wun-
derschönen Siebdr uckmotiven im
Alpin-Chic-S til.

Pünktlic h zu Ostern tauchen nun
auch Hasen auf den Sto en auf. Jeder
Ti schläuf er ist ein Einzels tück,  da von
Hand bedruckt. Sie passen sowohl zu
einem gemütlic hen Osterbrunch im
Gar ten oder auf dem Balk on als auch

zu einem feudalen Oster-
dinner. Da geht der fehlende

Osterbaum schnell
vergessen.

Es ist Tr adition, dass ich den Oster-
sonntag bei P.  in Zür ich verbringe. Wi r
essen was Feines, ein Lamm oder so,
und danach gehen wir in einen Club
ausgelassen tanzen.

Vergangenes Jahr kamen wir nach
dem Essen aller dings nirgendwo mehr
hin. Vollgefressen lagen wir auf dem
Sofa. Nicht das Lamm, sondern der
Osterhase, den ich mitgebracht hatte,
war daran schuld. Wi r hatten tatsäch-
lich das ganze Ein-Kilo-Milc hschoggi-
Kalor ienungetüm verspeist;  der Hase
hoppelte darauhin in unseren Mägen
munter drauflos. Unmöglich, in diesem
Zustand einen sexy Hüf tschwung
hinzukr iegen.

Deshalb in diesem Jahr : kein Hase,
nur ein paar Eier als Mitbr ingsel. Aber
die haben es dafür in sich. Die bunten
Möweneier sind mit dunkler oder hel-
ler Schokolade und einer dünnen, vor-
züglichen Zuckerschicht überzogen. Im
Inner n schlummer t eine helle und
dunkle Nougat-Füllung mit Mandeln
und Haselnüssen oder salzigem Butter-
karamell.  Sehr, sehr deliziöse Eier , die
sofort süchtig machen. Deshalb bringe
ich bloss ein Päckli mit. Dazu passt ein
Gläsc hen Eier lik ör – aber wir klic h nur
eines! –  gut. Danach schwingt sich das
Ta nzbein fast wie von allein.

Von Dominik Heitz

Es hat sich schleichend eingebürgert,
dass das Kittelrevers des Mannes eher
eine schmuckfr eie Zone ist. Abgesehen
von den Dandys, die mit einer Nelke
oder einer anderen Blume im Knopfloch
ihr gewisses Mass an Exzentr ik unter-
streichen, ist der Mann diesbezüglich
sehr zurüc khaltend. Das zeigt sich auch
darin, dass heute kaum mehr Bänder an
der Reversunterkante zu finden sind,
die der Blume Halt geben würden.

Selbstverständlic h heften sich an
Hochzeiten die Her ren der Fest-
gemeinschaft ein florales Minibouquet
an oder stecken eine Blume ins Knopf-
loch. An Beerdigungen darf es der
schwarze Tr auerknopf sein, in England
um den 11. November herum eine stili-
sier te künstliche Mohnblume im Ge-
denken an die gefallenen Soldaten in

den beiden Weltkr iegen, in der Schweiz
am 1. August das Festabzeichen und in
Basel vor,  während und drei Wochen
nach der Fasnacht die Minivar iante der
Plak ette.

Sonst aber? Als Symbolfläc he dient
das Revers einzig den mehr oder weni-
ger bekannten Abzeichen der Ser vice-
clubs, weil sie so schön klein sind. Dabei
gäbe es durchaus noch andere originel-
le und doch diskr ete Abzeichen, die
gentleman-lik e wären – gewisse Ver-
einsabzeic hen zum Beispiel, der Union
Jack,  die französisc he Lilie im Kleins t-
format oder ein altes Pro-Juventute-
Abzeichen mit dem silber nen Kopf ei-
nes Mädchens.

Man scheue sich deshalb nicht, ein
Zeichen zu setzen, das die eigene Per-
sönlichkeit nuancier t. Und denken wir
daran: Es kann kleine Wunder bewir ken
im Gespräch mit Unbekannten.

Die Tournedos Rossini sollen angeblich
von einem Küchenchef namens Casimir
Moisson für das Pariser Restaurant
Maison dorée kreiert und nach dem
italienisc hen Komponisten benannt
worden sein. Dass Gioacchino Rossini
(1792–1868) ein grosser Gour met war
und mit guten Küchenchefs freund-
schaftliche Beziehungen pflegte, ist
aktenkundig. In Esco ers «Guide
culinair e» sind denn auch gleich meh-
rere Spezialit äten zu finden, die nach
dem Komponisten benannt worden
waren. So unter anderem auch ein Fi let
de sole alla Rossini und ein Verlorenes
Ei alla Rossini. Kein zweiter Komponist
hat die kulinar ische Welt so bereichert
wie der Schöpfer von Opern wie
«Cavaller ia rusticana», «Barbier e di
Sivig lia» oder des eindr inglichen
«Stabat Mater».
Die Legende zu Tournedos Rossini
besagt, der Komponist habe gewisse
Speisen immer am Ti sch zubereiten
lassen und alles haargenau beobachten
wollen und dem Koch einmal auch
befohlen: «Tournez le dos». Drehen Sie
den Rü cken!

Von Rahel Koerfgen

Meinen besten Freund P. , einen Topf
Rotweinr isotto und eine Flasc he Bar olo
– mehr brauche ich nicht, um einen
glücklic hen Abend zu Hause zu ver-
bringen. So dachte ich, als mir P.  die
neusten Anekdoten aus seinem aufr e-
genden Leben erzählte, und ich die
wenigen aus meinem im Moment nicht
so aufr egenden Singleleben.

Am nächsten Morgen war das
Glüc k aller dings verflogen: Der feucht-
fröhliche Abend hatte Spuren hinterlas-
sen, und zwar ausgerechnet auf mei-
nem neuen Esstisch. Hässlic he Rot-
weinflec ken auf Nussbaumholz, das
geht gar nicht und darf nicht wieder
passieren. Doch jetzt steht Ostern vor
der Tü r und damit -zig Dinner s, die an
meinem Ti sch abgehalten werden. In
meinem liebsten Geschenkladen
Changemaker habe ich mir deshalb ein
Set der «Cheer s»-Untersetzer des
Labels Ra umgestalt besorgt: Die Unter-
setzer sind aus Holzsc hli pappe, mit
einer stilisier ten Frau auf der einen und
einem stilisier ten Mann auf der ande-
ren Seite. Die Motive erinner n an die
Ladys and Gentlemen aus vergangenen
Zeiten. Damit bin
ich und besonders
mein Ti sch gerüs-
tet. Und die Lady
und der Gentleman
können auch in
Zukunft feuchtfröhli-
che Abende verbrin-
gen. Aber ohne Flecken.

Von Raphael Suter

Der Samstag beginnt mit einem Ka ee.
Nicht zu Hause, sondern in einer Café-
bar, wo es neben Latte Macchiato,
Gipfeli und fr isch gepresstem Orangen-
saft auch verschiedene Zeitungen und
Zeitschriften gibt. In Wi en wäre das
überhaupt kein Problem. In Basel
schon. Nachdem unser Stammlok al so
umgebaut worden ist, dass man Platz-
angst bekommt, und das Gebäck jetzt
vom Grossbäcker stammt, ist die erste
Frage am Samstagmorgen, wo es denn
eine Alternative gibt. Im Bistro des
Kunstmuseums haben wir sie erst
gerade entdeckt und wir freuen uns
jetzt schon, wenn wir dereinst im
Sommer im Innenhof sitzen können –
vorausgesetzt die Bauer ei im Museum
lässt das auch zu.
Der Kauf des Sonntagszopfs bei Gilgen
am Spalenber g gehört ebenfalls zum
Samstagsritual. Schön, dass es diesen
Tr aditionsbetrieb noch immer gibt, und
verständlic h, dass die Leute hier
Schlange stehen. Jetzt noch einige Zeit-
schriften am Kiosk vor dem Globus
kaufen, damit die Lektür e am Wochen-
ende – trotz drei ins Haus gelieferten
Sonntagszeitungen – nicht ausgeht.
Dann folgt eine kleine Siesta, wie man
sie sich nur am Wochenende leisten
kann. Das stärkt die Kräf te für den
Samstagabend, der aller dings auch
nicht mehr so wild ausfällt wie früher.
Ein schönes Abendessen mit Freunden
ist heute viel besser als ein lauter Party-
abend. Im «Acqua» lässt sich jedoch
alles kombinier en. In der Lounge kann
der Aperitif getrunken werden, im
Restaurant wir d das Essen genossen
und wenn es wir klic h noch sein soll,
kann in der Kuppel auch abgetanzt
werden. Doch meistens bleibt es nach
dem mehrgängigen Essen mit einem
guten italienisc hen Wein bei einem
Absacker an der Bar.
Apropos Bar : Da hat Basel in der letzten
Zeit wir klic h einige Fortschritte
gemacht. Neben den Klassik ern wie
Car gobar oder Tr ois Rois sind die Post
Bar bei der Johannit erbrücke und das
Conto 4056 am Voltaplatz mehr als nur
Alternativen. Zwei Bar s mit jeweils
ganz eigenem Charakt er, einer wir klic h
guten Getränk eauswahl und sympa-
thischem Personal. Im Conto ist allein
schon die erotische Fotowand des
Berliner Künstlers Oliv er Ra th hinter
der Bar einen Besuch wert.

Von Heinz Eckert

Sie waren früher auf den Speisek arten
guter Restaurants fester Bestandteil und
gehörten zu den teuersten Speisen.
Teuer sind die Tournedos Rossini heute
noch. Zu finden sind sie indes einzig im
Angebot jener Restaurants, die sich auf
die traditionelle Küche besinnen.
Beim Tournedos handelt es sich um ein
dick geschnittenes Stück gut gelagerten
Rindsfile ts, das auch ohne «R ossini»
eine Delik atesse ist. «R ossini» bedeutet,
dass das Fi letstück mit einer Scheibe
Gänsestopfleber belegt und mit
Madeira sauce servier t wir d.


