Mit dem eigenen Wein ins Restaurant

Das «Balade» beschreitet mit einem «Bring your own»-Viergangmenu neue Wege

Von Christian Fink

Basel. Ab sofort kénnen Géste des Res-
taurants Balade gegeniiber der Kaserne
ihren eigenen Wein mitbringen. Dies
gllt ausschliesslich fiir den «Bring your
owns-Vierginger, der jeweils rund vier
Wochen auf dem Speiseplan steht und
auf der Homepage zu finden ist.

Mit der Reservadon und der Wahl
dieses Meniis bestdrigt der Gast, dass er
den eigenen Wein mitbringen méchee.
Das gute Tropfchen kann auch ein paar
Tage zuvor im Restaurant abgegeben
werden. Hier wird der Wein entspre-
chend gelagert und zum vereinbarten
Termin servierr. Die Dienstleistung ist

fiir den «Bring your owns-Gast gratis.
Das diirfre in der Region Basel bisher
einmalig sein. Normalerweise wird von
Gaseen, die ihren eigenen Wein mitbrin-
gen, ein sogenanntes Zapfengeld ver-
langt. Damit werden Gldser, Service,
Abwasch und Platz bezahlt. Im Partyser-
vice ist das Zapfengeld gang und gébe.
«Es gibt viele Leute, die guren Wein
zu Hause lagern, jedoch nicht selber ko-
chen machten. Bel uns kinnen sie die-
sen Wein zusammen mit Freunden ge-
niessens, sagt Benno Merz, Leiter des
Restaurants Balade. Der Koch, der frii-
her erfolgreich im Restaurant Hofll in
Prateln wirkee, erachtet dies als Win-
win-Siruation. «Wir haben hier im <Ba-

lade: beide Kompetenzen: Wir kéinnen
gurt kochen, wissen jedoch auch gur mic
Weinen umzugehens, ergéinzt Peter Ka-
derli, Abeeilungsleiter Gastronomie der
GAW Arbeits- und Wohnintegrarion.
Die Gesellschaft, die Jugendlichen mit
Leistungseinschrinkungen Ausbildungs-
pldze anbietet, ist fiir den Betrieb im
«Balade» verantwortlich.

Aus Zeiten der Prohibition
Das«Bring your own--Prinzip stammt
urspriinglich aus dem angelsdchsischen
Raum zu Zeiten der Prohibidon. Heuw
noch kann beispielsweise in Neuseeland
gegen ein bescheidenes Zapfengeld der
eigene Wein mirgebracht werden. Diese

Praxis ist allerdings stark riickldufig. Das
Restaurant Balade greift also eine tradi-
tlonsreiche Sache auf, interpretiertdiese
jedoch neu.

Das erste akruelle Menii im «Balade:
sieht librigens folgendermassen aus:
Nach einem Amuse Bouche als Vorspei-
se Vitello tonnato mit sizilianischem
Olivendl, gefolgt von Parmesanravioli
mit Rucola und Trockentomaten. Der
Hauptgang besteht aus Lammriicken-
filer im Auberginen-Speckmantel an
Thymiansauce mit Basillikumnudeln
und Gemiise. Zum Nachtisch wird Nou-
garparfait mit marinierren Aprikosen
gereicht- alles fiir 66 Franken.

= www.restaurant-balade.ch



