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Stadt Leben

Der Hofladen an der Tramhaltestelle

Entdeckt Am Allschwilerplatz gibt es seit neuestem erntefrisches Gemuse und gesundes Take-away. Der ehemalige Kiosk
an der Tramhaltestelle ist zu einem Hofladen der besonderen Art mutiert.

Stephanie Weiss

Lange stand der Kiosk am All-
schwilerplatz verwaist da, nun
wurde er wieder wachgekiisst.
Allerdings gibt es hier keine
Heftli, Zigaretten oder Kaugum-
mis zu kaufen - an diesem stad-
tischen Hofladen mit dem Na-
men RegioFrisch wird Erntefri-
sches aus der Region feilgeboten.
Neben dem bunten Angebot an
Gemiise und Friichten stehen in
einer Vitrine Glaser mit Bircher-
miiesli, Salaten, Sandwiches und
Backwaren. Eine Schar Kinder
stromt zielstrebig zum Kiosk und
versammelt sich erwartungsvoll
vor den Plexiglasscheiben. «Das
sind Schiiler des Gotthelf-Schul-
hauses, die heute beim Schwim-
men waren und jetzt von uns
eine kleine Stirkung bekom-
men», erklart Niklaus Fiah, der
die Idee mit RegioFrisch hatte.
Er schenkt jedem Kind einen fri-
schen Most vom Bauernhof in
einen Mehrwegbecher ein. Als
Gegenleistung stimmen die Klei-
nen ein Lied fiir ihn an.

Geistesblitz beim Einkauf

«Ich wohne gleich um die Ecke
an der Gotthelfstrasse und fand
es sehr schade, dass der Kiosk seit
zwei Jahren leer stand», sagt der
56-Jahrige, der als Brandmana-
ger bei einem Uhrenhersteller
arbeitet — momentan in Kurz-
arbeit. Friiher sei er den Biomark-
ten der Region nachgereist, um
frische Ware einzukaufen. «An-
fang Juli holte ich im Drisselhof
in Oberwil Kirschen und kam mit
der Bauerin ins Gesprach. Dabei
erzihlte sie mir von ihren Ver-
kaufskanilen - da kam mir der
Geistesblitz: Ich erdffne einen

Hofladen in der Stadt.» Rasch
stand das Konzept, und Fih ei-
nigte sich mit der BVB, der Kiosk-
besitzerin. «Wir wollten zuerst in
einem dreiwOchigen Test schau-
en, ob das eine Chance hat.»
Nach wenigen baulichen
Massnahmen war der Kiosk hof-
ladentauglich, sodass Fih mit
seinem Team Ende August das
erste Mal die Rollldden hochlas-
sen konnte. Das Angebot kam so-
fort gut an. «Schon wahrend der
Vorbereitungsarbeiten zur Wie-
derer6ffnung fragten die Quar-
tierbewohner von ihren Balkonen
runter, ob es wieder einen Kiosk
gebe, und vom ersten Tag an hat-
ten wir Kunden.» Wihrend Fih
das erzihlt, bildet sich wie zum
Beweis eine Menschentraube vor
den Verkaufstresen. Eine Frau
fiillt ihren Velokorb mit frischem
Gemiise, andere decken sich mit
Take-away fiir die Mittagspau-
se ein. Zu jedem Einkauf gibt es
einen Gratisapfel. «Als Kind be-
kam ich beim Traiteur immer ein
Stiick Wurst geschenkt. Das gibt
es heute nicht mehr, und deshalb
wird es geschitzt. Wir haben hier
sehr schone Begegnungen.»

Feigen aus dem Quartier

Fiir Fih und seine Truppe war
nach der dreiwOchigen Testpha-
se rasch Kklar, dass es weiterge-
hen soll. Nebst seiner Freun-
din helfen die Schwester, deren
Tochter, ein Arbeitskollege so-
wie Fidhs Tochter gelegentlich
mit. Sie kimmern sich um den
Onlineauftritt, produzieren Wa-
hen, Crumble und weitere Lecke-
reien. «Ein alter Schulfreund von
mir iibernimmt die Logistik. Weil
wir RegioFrisch heissen, haben
wir stets erntefrische Ware im
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Vom Geistesblitz zum Hofladen im ehemaligen Kiosk: Nick Fah verkauft seit Ende August regionale

Produkte am Allschwilerplatz. Foto: Kostas Maros

Angebot. Deshalb fihrt er jeden
Tag frithmorgens zu den Bau-
ern nach Biel-Benken, Bottmin-
gen und Oberwil, um die Ware
abzuholen.» Weil das Gemiise

frisch geerntet werde und eine
kurze Lieferkette habe, schmecke
es einfach besser und sei gesiin-
der, ist Fih {iberzeugt. Wo mog-
lich setze er auf Bioqualitit —

wegen des hoheren Nahrstoff-
gehalts. Die Kundschaft schitzt
dieses Angebot und gibt ent-
sprechende Feedbacks. «Manch-
mal steigen die Leute extra aus

dem Tram aus, weil sie etwa von
den Zwetschgen angelacht wur-
den.» Kiirzlich seien zwei Quar-
tierbewohnerinnen auf ihn zuge-
kommen und hitten ihm Feigen
und Krauter aus ihren Innenho-
fen und Garten angeboten. «Jetzt
haben wir Feigen im Angebot,
die 200 Meter von hier gewach-
sen sind - lokaler gehts nicht
mehr.»

Gesunde Ernihrung fiir alle

Der Aufwand, der fiir die hohe
Qualitat betrieben wird, hat auch
seinen Preis. «Wir schauen, dass
wir tendenziell nicht teurer sind
als dhnliche Angebote - wie etwa
das Biogemiise von Coop. Natiir-
lich gibt es wirtschaftliche As-
pekte, aber wir legen Wert dar-
auf, dass sich jeder und jede
unsere Produkte leisten kann.»
Noch ist der Laden nicht selbst-
tragend. «Wir sind noch lange
nicht dort, wo wir sein miissten,
denn wir haben hohe Logistik-
kosten, und die Margen sind sehr
diinn.» Wie die Geschichte mit
dem Gemiisekiosk weitergeht, ist
noch nicht entschieden. Fiir die
Wintermonate werden die Off-
nungszeiten angepasst - der
Kiosk ist ab November nicht
mehr tiglich, sondern noch am
Freitag und Samstag geoffnet.
«Wir wollen die erntearme Zeit
sinnvoll nutzen, um die gemach-
ten Erfahrungen zu analysieren
und weitere Anpassungen vor-
zunehmen. Wir planen, den Ge-
miise- und Friichtekiosk im
Frithling mit frischem Elan und
erweiterten Offnungszeiten wei-
terzubetreiben und fiir unsere
Kundschaft da zu sein.»

www.regiofrisch.ch

Einkehren

Ein Ort der Verheissung

Die Zwingerstrasse im Gundeli
ist menschenleer und nur in
geddmpftes Licht getaucht an
diesem Abend; draussen ist
ziemlichwenig Stimmung und
ziemlich viel Tristesse, die
herbstliche Kilte frisst sich
durch den Mantel. Wir merken,
wir sind spat dran, vrglemmi.

Dann, gottlob, ein Funkeln, ein
Schild («Peng Dumplings»), ein
Eingang. Wir sind ganz nah an
einem Ort der Verheissung, die
ganze Stadt spricht von diesem
neuen Restaurant. Wir tauchen
ein in ein proppenvolles, top-
modernes, aber feinfiihlig
ausgestattetes Lokal — mitge-
bracht haben wir etwas Vor-
kenntnis aus der Pop-up-Zeit
im letzten Winter und einen
ziemlich grossen Hunger.

Und los gehts.

Wir werden begriisst von den
beiden Inhabern, Lukas Dusch-
malé und Maximilian Kneer.
Ihr Konzept: Dumplings, also
chinesische Teigtaschen, her-
gestellt aus hochwertigen
regionalen Produkten, teils
Kklassisch, teils neu interpre-
tiert. Abgerundet mit weiteren
fernostlichen Kostlichkeiten
und einer perfekt darauf abge-
stimmten Getrankekarte.

Super Mix: Rind, Schwein, Lamm
und vegetarisch. Foto: PD

Unser Konzept: Probieren,
probieren, probieren.

Ein Apéro bringt uns in Laune
— anstatt Negroni und Aperol
Spritz gibts hier Baigroni (13.-)
und Sichuan Spritz (14.-); das
ist iberraschend, weil unbe-
kannt, aber auch wunderbar
erfrischend und ein wenig
milder als das jeweilige Origi-
nal. Eine Vorspeise, die uns
strahlen ldsst vor Freude, ist
der Xia Toast. Frittiert kommt
er knackig daher beim Rein-
beissen, die Crevetten-Pros-
ciutto-Fiillung ist dafiir wun-
derbar cremig. Weltklasse.

Kompliment an den Hongkon-
ger Chefkoch.

Je nachdem, wo man platziert
wird, kann man den Kiichen-
kiinstlern auch direkt bei der
Arbeit zusehen.

Dann gehts schnell, die ersten
Koérbchen kommen schon.
Logisch: Wahrend die Vorberei-
tung der Gerichte unglaublich
aufwendig ist und der Fokus
auf dem Handgemachten liegt,
ist die Vollendung anschlies-
send eine rassige Sache.

Herausragend: Xiaolongbao
(8 Stiick, 14.-). Sind sie authen-
tisch, haben sie mindestens
zwolf Falten. Sie werden
traditionell mit Brithe und
Fleisch gefiillt. Die Briihe
entsteht in der Teigtasche
beim Dampfen durch Zugabe
gekiihlter Bouillon (in Form
von Gelatine). Durch den
heissen Dampf schmilzt

diese zu ebenjener herzhaften
Briihe.

Vorsicht: Um Verbrennungen
im Mund vorzubeugen, wird
ein Xiaolongbao zuerst auf
einen Loffel transferiert und
ein Loch in den Teig gemacht,
damit die heisse Briihe hinaus-
fliessen kann. Das Vorgehen?

Kompliziert. Das Resultat? Ein
Gedicht.

Ein weiteres Highlight ist ein
Hung Bao - butterzartes,
niedergegartes Rindfleisch an
einer Rotweinreduktion in
einem Lotus-Samenbrotchen
(10.-). Verschweigen wollen wir
auch die Klassiker nicht; wir
empfehlen hier die Kombina-
tion aus sechs verschiedenen
Dumplings (je 2 Stiick, 22.-).

Das ist, natiirlich, noch lange
nicht alles, wir schnabulieren
uns quer durch die Karte. Alles
sei hier noch nicht verraten,
finden Sie es selbst heraus. Nur
noch ein kleiner Tipp zum
Schluss. Ab niachster Woche
werden auch die saisonbezoge-
nen Delikatessen ihren Weg auf
die Meniikarte finden.

Und wir, versprochen, bald
einen Weg zuriick an diesen
Ort der Verheissung, der Basels
nichstes In-Lokal werden
kann, ja soll, ach was: muss!

Sebastian Briellmann

Peng Dumplings an der
Zwingerstrasse 29 ist von Montag
bis Samstag gedéffnet (montags
und dienstags nur Uber Mittag).
www.peng-dumplings.ch

Ausschenken

Als Apérowein schlicht perfekt

Diese Woche ist mein jahrlicher
Weineinkaufsfiihrer
«Weinseller 2021»
(Werd-Verlag) erschie-
nen. Seit 23 Jahren stelle
ich darin das Kernsorti-
ment des Schweizer
Detailhandels vor. Insge-
samt 599 Weine sind
darin prasentiert, wobei
die Mehrzahl der
Weine zwischen 7.50
bis 20 Franken
kostet. Es handelt
sich um Alltagswei-
ne, die jetzt trin-
kreif sind und die
ich personlich emp-
fehlen kann.

7Zu den Trends des
Jahres gehoren
Bioweine, Weine
aus unserer Nach-
barschaft sowie
Weine aus der
Schweiz, und zwar
aus allen sechs
Weinbauregionen.
Eine Entdeckung
war flir mich der
L’Arquebuse 2018,
Grand Cru, Cave des
Viticulteurs Bonvillars, der mit
dem Terravin-Giitesiegel
ausgezeichnet ist.

Dieser Chasselas ist herrlich
siiffig und vom ersten bis zum
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letzten Tropfen elegant. Noten
von weissen Bliiten, Honig,
weissem Pfirsich und
Melone sind zu erkennen.
Lieblich und gefillig in der
Art und als Apérowein
schlicht perfekt. Das gute
Glas Weisswein, das man
geniesst, wenn man das
Nachtessen zubereitet
oder als Begleiter zu
einer kalten Platte,
Fisch oder Gefliigel
trinkt.

Wichtig ist einfach,
dass er schon kiihl
serviert wird. Die
Rebfliche von Bon-
villars erstreckt sich
iibrigens zwischen
dem Neuenburgersee
und dem Fusse des
Juragebirges auf 450
bis 500 HOhenme-
tern hauptsichlich in
Hanglage. Die Win-
zergenossenschaft
von Bonvillars wurde
1943 gegriindet und
bietet eine Palette an
regionaltypischen
Abfiillungen an, die
preislich sehr attraktiv sind.

Chandra Kurt

LArquebuse 2018, Fr. 9.95,
erhaltlich bei Coop.



